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ПМ. 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
2024
Рабочая программа профессионального  модуля  ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09.Повар, кондитер утвержденного приказом Министерства образования и науки России от 09.12.2016 года № 1569, зарегистрированного в Минюсте России от 22.12.2016 года № 44989; с учетом требований профессионального стандарта Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 9 марта 2022 г. № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148); примерной программы  по профессии 43.01.09.Повар, кондитер, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.
Организация разработчик:

1. Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Тюменской области «Тобольский многопрофильный техникум».

Составитель:

1. Э.Х.Хасанова, преподаватель ГАПОУ ТО «Тобольский многопрофильный техникум».
Рассмотрена на заседании цикловой комиссии  педагогических работников 

технологического направления

Протокол №9  от «24» мая 2024г.

Председатель цикловой комиссии: Чубукова Е.М.

Согласовано:

Методист ___________/Симанова И.Н./

СОДЕРЖАНИЕ
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО      МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА
1.1. Цель и планируемы результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности  ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные   и общие  компетенции:
1.1.1 Перечень общих компетенций и личностных результатов
	Код 
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ЛР 4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»

	ЛР 5
	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России

	ЛР 6
	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях


1.1.2 Перечень профессиональных компетенций

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1.                                           
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.


	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.3.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.4.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 2.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

	ПК 2.7.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	ПК 2.8.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


1.1.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
	Иметь практический опыт 
	· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· упаковке, складировании неиспользованных  продуктов;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности  готовой продукции;

· ведении расчетов с потребителями.


-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок


-порционировать (комплектовать), эстетично

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к

	безопасности готовой продукции.
	


-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих


-правила и способы сервировки стола, презентации

	супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	


1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 852 часа.

в том числе  в форме практической подготовки –  676  часа (208+144+324)
Из них:

· освоение МДК – 368  часов

· практики, в том числе учебная -144 ч, производственная - 324 ч

· промежуточная аттестация – 12 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
2.1. Структура профессионального модуля Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Коды
профес​
сиональ​
ных
общих
компете
нций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Консультации
	Промежут. аттестация
	Практика

	
	
	
	Обязательные аудиторные учебные занятия
	аудиторная (самостоятельная) учебная работа
	
	
	учебная,
часов
	производственная
часов
(если
предусмотрена
рассредоточенная
практика)

	
	
	
	всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая проект (работа) *, часов
	всего,
часов
	в т.ч., курсовой проект (работа) *, часов
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	
	
	9
	10

	ПК 2.1.-2.8 
ОК-01, ОК-04,ОК 07
	МДК. 02.01. Организация приготовления , подготовки к реализации  и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	110
	110
	54
	-
	-
	-
	
	
	-
	-

	ПК 2.1., 2.2, 2.3   ОК-01, ОК-04,
ОК 07
	МДК. 02.02. Процессы  приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок ассортимента
	268
	258
	154
	
	-
	
	4
	6
	-
	-

	
	Учебная и производственная практика
	468
	
	
	
	
	
	
	
	144
	324

	
	Квалификационный экзамен
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	852
	368
	208
	
	4
	
	
	
	144
	324


1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем
часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортименте
	110
	

	МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента
	110
	

	Тема 1.1.
Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
	Содержание
	Уровень освоения
	16
	

	
	1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Характеристика, последовательность этапов.
2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки.
3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
4. Методы контроля, нормы расхода, способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов при приготовлении.
	2
	4
4
4
4
	ПК 2.1;ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; 


	Тема 1.2.
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов
	Содержание
	Уровень освоения
	16
	

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос
3. Механическое оборудование: виды, назначение, при подготовке, приготовлении и реализации  бульонов, отваров, супов. 
4.  Тепловое оборудование: общие правила эксплуатации, виды, назначение и основные требования   техники безопасности при приготовлении бульонов, отваров, супов.

5. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации
	2
	4
4
4
2
2

	ПК 2.1;ПК 2.2; ПК 2.3; ОК 01

ОК 04 ОК 07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	30
	

	
	Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре
	6
	

	
	Практическое занятие 2.Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов.
	6
	

	
	Практическое занятие 3.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов
	6
	

	
	Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления прозрачных, молочных, сладких, холодных супов
	6
	

	
	Практическое  занятие 5. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих  блюд, кулинарных изделий, горячих закусок: бульонов, отваров, супов
	6
	

	
	
	
	

	Тема 1.3.
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов
	Содержание
	Уровень освоения
	8
	ПК 2.1;ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; 
ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации
	2
	4
4
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие №6. Организация рабочего места повара по приготовлению  горячих соусов
	4
	

	
	Практическое занятие№7. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих соусов.
	4
	

	Тема 1.4.
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Содержание
	Уровень освоения
	16
	

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. 
2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос
4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации
5. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих
	2
	4
4
4

4
	ПК 2.1;ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 2.7; ПК 2.8
ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5; ЛР 6

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	16
	

	
	Практическое занятие № 8. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.
	4
	

	
	Практическое занятие № 9. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.
	6
	

	
	Практическое занятие  № 10.Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей
	6
	

	
	Теория
	56
	

	
	Практические занятия
	54
	

	
	Итого 1 раздел:
	110
	


	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента
	258
	

	Тема 2.1.
Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров
	Содержание
	Уровень освоения
	4
	

	
	1.  Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров
	2
	2
2


	ПК 2.1;ПК 2.2; ПК 2.3; ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров
	2
	
	

	
	3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос
	2
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 11. Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Составление технологических и технико-технологических карт на блюда.
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 1. Приготовление бульонов разнообразного ассортимента (консоме, бульон борщок)
	4
	

	Тема 2.2.
Приготовление, подготовка к реализации
заправочных супов
разнообразного
ассортимента
	Содержание
	Уровень освоения
	8
	

	
	1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов
	
	2

	

	
	2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к супам
	2
	
	ПК 2.1;ПК 2.2; ПК 2.3; ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса
	2
	2
	

	
	4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями
	2
	2
2
	

	
	5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос
	2
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	18
	

	
	Практическое занятие № 12. Решение ситуационных задач.  Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Расчет количества сырья для приготовления супов различного ассортимента
	2
	

	
	Практическое занятие № 13. Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Составление технологических и технико-технологических карт на блюда.
	2
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №  2. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента в том числе региональных.
	6
	

	
	Практическое занятие № 14. Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Составление технологических карт на блюда
	2
	

	
	Лабораторно-практическое занятие 3 Приготовление простых супов
	6
	

	Тема 2.3.
Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре разнообразного ассортимента
	Содержание
	Уровень освоения
	4
	

	
	1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2
2

	ПК 2.1;ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи супов-пюре. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов-пюре для отпуска на вынос
	2
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 15.Решение ситуационных задач.  Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Составление технологических карт на блюда.
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие 4. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре, супов – кремов, супов бикси разнообразного ассортимента
	4
	

	Тема 2.4.
Приготовление, подготовка к реализации молочных, сладких супов разнообразного ассортимента
	Содержание
	Уровень освоения
	4
	ПК 2.1;ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4,ПК 2.5

ОК 01; ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Молочные и сладкие супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2
2

	

	
	2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи молочных, сладких супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка молочных, сладких супов для отпуска на вынос
	2
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	
	6
	

	
	Практическое занятие № 16. Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Составление технологических карт на блюда.
	2
	

	
	Лабораторно-практическое занятие 5. Приготовление, оформление и отпуск молочных, сладких супов разнообразного ассортимента
	4
	

	Тема 2.5.
Приготовление, подготовка к реализации региональных, диетических, вегетарианских супов
	Содержание
	Уровень освоения
	4
	

	
	1. Региональные, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2

2
	

	
	2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи региональных, диетических, вегетарианских супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос
	2
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие №17.  Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Составление технологических  карт на блюда.
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие 6. Приготовление, оформление и отпуск региональных супов
	4
	

	Тема 2.6.
Приготовление, подготовка к реализации холодных супов
	Содержание
	Уровень освоения
	2
	ПК 2.1;ПК 2.2; ПК 2.3; ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2


	

	
	2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос
	2
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных супов
	4
	

	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента
	
	

	Тема 3.1.
Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов
	Содержание
	Уровень освоения
	2
	ПК 2.4, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих соусов.
	2
	2

	

	
	 2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства
	2
	
	

	Тема 3.2.
Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов
	Содержание
	Уровень освоения
	4
	

	
	1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам
	2
	2
2
	ПК 2.4, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов
	2
	
	

	Тема 3.3.
Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке
	Содержание
	Уровень освоения
	6
	ПК 2.4, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса красного основного и его производных.
	2,3
	2
	

	
	2. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса белого основного и его производных
	2,3
	
	

	
	3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов грибного, молочного, сметанного и их производных
	2,3
	2

2


	

	
	4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на основе концентратов промышленного производства
	2,3
	
	

	
	5. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами
	2,3
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 18. Решение ситуационных задач.  Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие 8. Приготовление, оформление и отпуск горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов. 
	4
	

	Тема 3.4.
Приготовление, подготовка к реализации яично​ масляных соусов, соусов на сливках
	Содержание
	Уровень освоения
	4
	ПК 2.4, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках
	2.3
	2

2
	

	
	2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов
	2
	
	

	Тема 3.5.
Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов
	Содержание
	Уровень освоения
	4
	ПК 2.4, ОК 01

ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов
	2
	2

2
	

	
	2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов
	2
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	
	12
	

	
	Практическое занятие № 19. Решение ситуационных задач.  Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Расчет количества сырья для приготовления соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов различной консистенции
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 9.Приготовление, оформление и  отпуск соусов яично-масляных,соусов на сливках
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 10.Приготовление, оформление и  отпуск сладких (десертных), вегетарианских, диетических соусов.
	4
	

	Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента
	6
	

	Тема 4.1.
Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов
	Содержание
	Уровень освоения
	8

	ПК 2.5, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов
	2
	2
	

	
	2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ.
	2,3
	2

2
	

	
	3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом, в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов
	2,3
	
	

	
	4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов
	2,3
	2


	

	
	5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транспортирования
	2,3
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	20
	

	
	Практическое занятие № 20.Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций блюда с учетом сезона, вида, кондиции, совместимости продуктов.
	4
	

	
	Практическое занятие № 21.Составление технологических и технико-технологических карт на блюда гарниры из овощей и грибов в том числе диетических, региональных
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 11 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов в том числе диетических, региональных.
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 12 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов в том числе диетических, региональных.
	4
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №13. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов в том числе региональных.
	4
	

	Тема 4.2.
Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп,  бобовых и макаронных изделий
	Содержание
	Уровень освоения
	6
	ПК 2.4, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий.
	2
	2

	

	
	2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий.
	2
	
	

	
	3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры,   методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов
	2,3
	2
	

	
	4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки   хранения.
	2,3
	2
	

	
	5. Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки макаронных   изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных   изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов
	2,3
	
	

	
	6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования
	2,3
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие № 22.Решение ситуационных задач.  Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Расчет сырья, определение количества порций блюда с учетом сезона, вида, кондиции, совместимости продуктов.
	2
	

	
	Практическое занятие № 23. Решение ситуационных задач.  Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Составление технологических и технико-технологических карт на блюда гарниры из овощей и грибов в том числе диетических, региональных
	2
	

	
	Лабораторное занятие № 14. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий в том числе для детского и диетического питания.
	6
	


	Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	
	ПК 2.4, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	Тема 5.1.
Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра
	Содержание
	Уровень освоения
	8
	

	
	1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра
	2
	2
2
	

	
	2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, меланжа, творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка ароматических веществ.
	2,3
	
	

	
	3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра
	2,3
	
	

	
	4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2
	

	
	5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	2

	

	
	6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	
	

	
	7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	2.3
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 24. Решение ситуационных задач.  Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий .Пересчет количества продуктов и расчет выхода готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра с учетом взаимозаменяемости продуктов
	2
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 15. Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц, творога, сыра для различных типов питания в том числе детского и диетического.
	6
	

	Тема 5.2.
Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки
	Содержание
	Уровень освоения
	8
	ПК 2.6, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки
	2
	2
	

	
	2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ.
	2,3
	2
2

2


	

	
	3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста
	2.3
	
	

	
	4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.
	2.3
	
	

	
	5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	2.3
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	6
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 16. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из муки в том числе региональных.
	6
	

	Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	
	ПК 2.7, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	Тема 6.1.
Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание
	Уровень освоения
	2
	

	
	1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
	2
	2

	

	
	2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья.
	2
	
	

	
	 3.  Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного типа
	2,3
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	
	6
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 17. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы в том числе диетических, региональных.
	6
	

	Тема 6.2.
Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание
	Уровень освоения
	6
	ПК 2.4, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
	2,3
	2

	

	
	2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания.
	2,3
	2

	

	
	Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 
 Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	2,3
	2

	

	
	Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
     Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	2,3
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	18
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №18.  Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и запеченной рыбы в том числе региональных.

	6
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 19.Приготовления  блюд из рыбной котлетной массы и морепродуктов, подбор соуса,  гарнира
	6
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 20. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья в том числе диетических.
	6
	

	Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	
	ПК 2.8, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	Тема 7.1.
Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	Содержание
	Уровень освоения
	4
	

	
	1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	2
	2
2
	

	
	2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями
	2.3
	
	

	
	3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания различного типа
	2.3
	
	

	Тема 7.2.
Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов
	Содержание
	Уровень освоения
	8
	ПК 2.8, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в том числе диетического. 

 Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
	2.3
	2
	

	
	2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. 

 Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания
	2,3
	2
	

	
	3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	2,3
	2
	

	
	4.Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	2,3
	2
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	12
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 21. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном,  тушеном виде в том числе для детского и диетического питания.
	6
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 22.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов запеченном (с соусом и без),  жареном виде в том числе региональных.
	6
	

	Тема 7.3.
Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы ,дичи, кролика
	Содержание
	Уровень освоения
	6
	ПК 2.8, ОК 01
ОК 04 ОК07 ЛР 4, ЛР 5;ЛР 6

	
	1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов питания, в том числе диетического.Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
	2.3
	2
	

	
	2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. 

 3.Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания
	2,3
	2
	

	
	4.Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 
5. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	2,3
	2
	

	
	6.Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
7.Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	2,3
	
	

	
	Тематика практических и лабораторно-практических занятий
	6
	

	
	Лабораторно-практическое занятие № 23. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы.
	6
	

	Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, СаНПин, ХАССП)

3.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов по темам: Супы, соусы, горячие блюда из мяса, с\х птицы, рыбы

4.Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений по темам: Супы, соусы, горячие блюда из мяса, с\х птицы, рыбы

5.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по темам: Супы, соусы, горячие блюда из мяса, с\х птицы, рыбы

6.Подготовка компьютерных презентаций по темам: Супы, соусы, горячие блюда из мяса, с\х птицы, рыбы
	
	

	Теория
	104
	

	Практические занятия
	42
	

	Лабораторно-практические занятия
	112
	

	Всего 
	258
	

	Экзамен
	6
	

	Консультации
	4
	

	Итого по 2 разделу
	268
	

	Учебная практика по ПМ.02 
Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
 9.  Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос.

10. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
 19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
	144
	

	   Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ:
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания - базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания - базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  (порционирования(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения
8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
	324
	

	Квалификационный экзамен
	6
	

	Всего:
	852
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение
Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства; мастерская Поварское дело
Оборудование учебного кабинета 
· доска учебная;
· рабочее место преподавателя;
· столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;
· шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др
Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).
Оборудование мастерской Поварское дело технологическим оборудованием:
· моечная ванна;
· шкаф холодильный;
· шкаф морозильный;
· шкаф интенсивной заморозки;
· охлаждаемый прилавок-витрина;
· ледогенератор;
· блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
· слайсер;
· планетарный миксер;
· куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
· овощерезательная машина;
· плиты электрические или с индукционном нагревом;
· печь пароконвекционная;
· конвекционная печь;
· плита вок;
· гриль электрический;
· гриль - саломандра;
· фритюрница;
· микроволновая печь;
· горелка газовая ручная;
· нитраттестер;
· машина для вакуумной упаковки;
· машина посудомоечная;
· стеллаж;
· мусат для заточки ножей;
Оснащение рабочих мест учебного кабинета Поварское дело оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой:
· рабочий стол;
· весы настольные электрические;
· функциональные емкости из нержавеющей стали;
· набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов);
· термометр со щупом;
· мерный стакан;
· венчик;
· ложки;
· миски из нержавеющий стали;
· сито;
· шенуа;
· лопатки (металлические, силиконовые);
· половник;
· пинцет;
· щипцы универсальные;
· ножи поварской тройки;
· корзины для отходов;
· набор кастрюль;
· набор сотейников;
· набор сковород;
· гриль сковорода;
· сковорода для вок;
· ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;
· стрейч пленка для пищевых продуктов;
· пергамент, фольга;
· пакеты для вакуумного аппарата;
· контейнеры одноразовые для пищевых продуктов;
· перчатки силиконовые;
· тарелки глубокие (различного объема);
· тарелки плоские (различного диаметра);
· блюдо прямоугольное;
· соусники.
Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая проводится на базе организаций питания.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы Основные источники (печатные):
1. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 203 с. — (Профессиональное образование). — Текст : непосредственный.

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – Москва: Академия, 2019. – 160 с.

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с.

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с.

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. – Москва: Академия, 2017. – 160 с.

6. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 160 с.

7. Производственное обучение по 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 для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 128 с.

8. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – Москва: Академия, 2019. – 128 с.

9. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : ЭУМК / Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2017. – 282 с.

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 15-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с.

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. 

12. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. 

13. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

14. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. 

15. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

16. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. 

17. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

Основные электронные издания

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

Дополнительные источники

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. 320 с.: ил.

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 12 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 48 с.

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 8 с.

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 10 с.

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с.

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

11. Постановление Правительства РФ от 21 сентября 2020 г. N 1515 "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания" Настоящее постановление вступает в силу с 1 января 2021 г. и действует до 1 января 2027 г.
12. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

14. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения (утверждены Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 N 32) 
15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с.

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2015.544с.

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758.
18. Профессиональный стандарт «Повар» Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 9 марта 2022 г. № 113н, зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148)
4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
	Профессио​нальные
компетенции
	Оцениваемые знания и умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1.-2.8.
	Знания:
Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания.
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.
Организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно​техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.
Требования к личной гигиене персонала.
Правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.
Правила утилизации отходов.
Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов.
Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий,закусок
	Текущий контроль при провдении:
-письменного/устного
опроса;
-тестирования;
Промежуточная
аттестация
в форме
дифференциированного зачета/ экзамена по МДК в виде:
-письменных/ устных ответов,
-тестирования.
Итоговый контроль
Тестирование в процессе проведения демонстрационного экзамена
	Полнота ответов, точность формулировок
Не менее 75% правильных ответов.
Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов

	
	      Умения:
Визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды, инструментов перед использованием.
Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования.
Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства.
Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием.
Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты.
Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования.
Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов.
Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда.
Выбирать, подготавливать материалы, посуду, оборудование для упаковки, хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов частоты
	Текущий контроль:
· защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;
· экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе
практических/лабораторных
занятий,
учебной и производственной практики
Промежуточная
аттестация:
· экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;
· экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки -Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д 

	
	Действия:
Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене
	-Рациональность действий и т.д.
Правильное выполнение заданий в полном объеме

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.2,2.3
	Знания:
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.
Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов.
Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов.
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления бульонов, отваров, супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.
Температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов.
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении бульонов, отваров, холодных и горячих супов.
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.
Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй.
Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров, супов для подачи.
	Текущий контроль при провдении:
-письменного/устного
опроса;
-тестирования;
  Промежуточная
аттестация
в форме
дифференциированного зачета/ экзамена по МДК в виде:
-письменных/ устных ответов,
-тестирования.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.


	
	Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос бульонов, отваров, супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров, супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров, супов.
Правила охлаждения, замораживания и хранения бульонов, отваров, супов.
Требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров, супов.
Ассортимент и цены на бульоны, отвары, супы.
Правила общения с потребителями.
Базовый словарный запас на иностранном языке.
Техника общения, ориентированная на потребителя Правила маркирования упакованных бульонов, отваров, супов, правила заполнения этикеток
	Итоговый контроль
	

	
	Умения:
Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
Организовывать их хранение до момента использования.
Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи.
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров, холодных и горячих супов в соответствии с рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.
Использовать региональные, сезонные продукты для приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов.
Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов.
Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления бульонов, отваров, горячих супов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
Рационально использовать продукты, полуфабрикаты.

         Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления.

        Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода бульонов, отваров, супов.

       Определять степень готовности бульонов, отваров, супов.

Доводить бульоны, отвары, супы до вкуса, до определенной

консистенции.

       Владеть техниками, приемами приготовления холодных и

горячих супов.

Подбирать гарниры к бульонам, холодным, сладким супам.

       Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи.

      Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе

приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов с учетом норм взаимозаменяемости.

      Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении

бульонов, отваров, супов специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.

        Выбирать в соответствии со способом приготовления,

безопасно использовать технологическое оборудование,

производственный инвентарь, инструменты, посуду.

         Проверять качество готовых бульонов, отваров, холодных и горячих супов перед отпуском, упаковкой на вынос.

        Поддерживать температуру подачи бульонов, отваров, супов на раздаче.

       Порционировать, сервировать и творчески оформлять бульоны, отвары, супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.

Соблюдать выход бульонов, отваров, супов при ихпорционировании (комплектовании).
Охлаждать и замораживать готовые бульоны, отвары,

полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

        Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны, отвары, супы с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения.

Разогревать охлажденные, замороженные готовые бульоны,

отвары, супы с учетом требований к безопасности готовой

продукции.

        Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие бульоны, отвары, холодные и горячие супы на вынос и для транспортирования.

       Рассчитывать стоимость бульонов, отваров, супов.

       Вести учет реализованных бульонов, отваров, супов.

Поддерживать визуальный контакт с потребителем.

        Владеть профессиональной терминологией.

Консультировать потребителей, оказывать им помощь в

выборе бульонов, отваров, супов на раздаче
Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Текущий контроль:
· защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;
· экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе
практических/лабораторных
занятий,
учебной и производственной практики
Промежуточная

аттестация:

- экспертная оценка

выполнения практических

заданий на зачете/экзамене

по МДК;

- экспертная оценка

отчетов по учебной и

производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка

сформированности ПК и ОК

на демонстрационном

экзамене
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий

и т.д.

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий

и т.д.

Правильное выполнение

заданий в полном объеме

	
	Действия:

         Подготовка основных продуктов и дополнительных

ингредиентов Приготовление бульонов, отваров, горячих супов разнообразного ассортимента.

       Хранение, отпуск бульонов, отваров, холодных и горячих

супов.

       Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	
	

	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.4
	       Знания:

       Правила выбора основных продуктов и дополнительных

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.

       Критерии оценки качества основных продуктов и

дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления горячих соусов.

      Ассортимент, характеристика региональных видов сырья,

продуктов. Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

      Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к

качеству, методы приготовления горячих соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.

      Температурный режим и правила приготовления горячих

соусов.

      Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации

технологического оборудования, производственного

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при

приготовлении горячих соусов.

      Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

Ассортимент, характеристика, кулинарное

использование пряностей, приправ, специй.

      Техника порционирования, варианты оформления тарелок

горячими соусами для подачи.

      Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи,

прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

       Методы сервировки и подачи горячих соусов.

Температура подачи горячих соусов разнообразного

ассортимента, в том числе региональных.

       Правила разогревания охлажденных, замороженных соусов.

       Правила охлаждения, замораживания и хранения соусов.

Требования к безопасности хранения готовых горячих соусов.

       Правила маркирования упакованных горячих соусов, правила заполнения этикеток.

Ассортимент и цены на горячие соусы.

        Правила торговли.

Правила поведения, степень ответственности за правильность

расчетов с потребителями.

       Правила общения с потребителями.

Базовый словарный запас на иностранном языке.

        Техника общения, ориентированная на потребителя
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного

опроса;

-тестирования;

-оценки результатов

Промежуточная

аттестация

в форме

дифференциированного

зачета/ экзамена по МДК в

виде:

-письменных/ устных

ответов,

-тестирования.

Итоговый контроль
	Полнота ответов,

точность формулировок, 

Не менее 75% правильных

ответов.



	
	       Умения:

       Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и

безопасность основных продуктов и дополнительных

ингредиентов.

       Организовывать их хранение до момента использования.

Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи.

Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих

соусов в соответствии с рецептурой.

       Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.

      Использовать региональные, сезонные продукты для

приготовления горячих соусов.

      Оформлять заявки на продукты, расходные материалы,

необходимые для приготовления горячих соусов.

      Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления

горячих соусов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и соусных полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

      Рационально использовать продукты, соусные

полуфабрикаты.

      Соблюдать температурный и временной режим процессов

приготовления.

      Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соусов.

      Определять степень готовности соусов.

Доводить соусы до вкуса, до определенной консистенции.

      Владеть техниками, приемами приготовления горячих соусов.

      Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе

приготовления пищи.

      Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе

приготовления горячих соусов с учетом норм взаимозаменяемости.

      Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих соусов специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.

      Выбирать в соответствии со способом приготовления,

безопасно использовать технологическое оборудование производственный инвентарь, инструменты, посуду.

       Проверять качество готовых горячих соусов перед отпуском.

       Поддерживать температуру подачи горячих соусов на раздаче.

       Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие соусы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.

      Соблюдать выход горячих соусов при их порционировании(комплектовании).

      Охлаждать и замораживать соусные полуфабрикаты с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

       Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные соусные полуфабрикаты с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения.

       Разогревать охлажденные, замороженные соусные

полуфабрикаты с учетом требований к безопасности готовой

продукции.

      Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие соусы на вынос и для

транспортирования.

      Рассчитывать стоимость горячих соусов.

Вести учет реализованных с раздачи горячих соусов.

      Поддерживать визуальный контакт с потребителем.

Владеть профессиональной терминологией.

     Консультировать потребителей, оказывать им помощь в

выборе горячих соусов.

      Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Текущий контроль:

- защита отчетов по
практическим/ лабораорным

занятиям;

- оценка заданий для

внеаудиторной

(самостоятельной)

работы:

презентаций, …..

- экспертная оценка

демонстрируемых умений,

выполняемых действий в

процессе

практических/лабораторных

занятий,

учебной и производственной

практики

Промежуточная

аттестация:

- экспертная оценка

выполнения практических

заданий на зачете/экзамене

по МДК;

- экспертная оценка

отчетов по учебной и

производственной практике
Итоговый контроль:

- экспертная оценка

сформированности ПК и ОК

на демонстрационном экзамене


	Правильность, полнота выполнения заданий,

точность формулировок,

точность расчетов,

соответствие требованиям

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий

и т.д.

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий

и т.д.

Правильное выполнение в полном объеме

	
	      Действия:

      Подготовка основных продуктов и дополнительных

ингредиентов.

      Приготовление горячих соусов разнообразного ассортимента.

      Хранение, отпуск горячих соусов Взаимодействие с

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	
	

	Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий

разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.5
	     Знания:

     Правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.

      Критерии оценки качества основных продуктов и

дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

       Ассортимент, характеристика региональных видов сырья,

продуктов.

       Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

      Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к

качеству, методы приготовления горячих блюд и гарниров из

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий

разнообразного ассортимента, в том числе региональных,

вегетарианских, для диетического питания.

        Температурный режим и правила приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

       Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации

технологического оборудования, производственного

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при

приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей, грибов,

круп, бобовых и макаронных изделий.

       Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

       Ассортимент, характеристика, кулинарное

использование пряностей, приправ, специй.

      Техника порционирования, варианты оформления горячих

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий для подачи.

      Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи,

прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

      Методы сервировки и подачи горячих блюд и гарниров из

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

     Температура подачи горячих блюд и гарниров из овощей,

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного

ассортимента, в том числе региональных. 
      Правила разогревания горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

      Правила охлаждения, замораживания и хранения горячих блюд

и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных

изделий.

       Требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

        Правила маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, правила заполнения этикеток.

       Ассортимент на горячие блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

       Правила общения с потребителями.

       Базовый словарный запас на иностранном языке.

       Техника общения, ориентированная на потребителя
	Текущий контроль

при провдении: -письменного/устного

опроса;

-тестирования;

-

Промежуточная

аттестация

в форме

дифференциированного

зачета/ экзамена по МДК в

виде:

-письменных/ устных

ответов,

-тестирования.

Итоговый контроль
	Полнота ответов,

точность формулировок, не менее 70% правильных

ответов.

Не менее 75% правильных

ответов.



	
	      Умения:

      Оценивать наличие, подбирать в соответствии с

технологическими требованиями, оценивать качество и

безопасность основных продуктов и дополнительных

ингредиентов.

       Организовывать их хранение до момента использования.

Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи.

      Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий в соответствии с рецептурой.

      Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.

      Использовать региональные, сезонные продукты для

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

      Оформлять заявки на продукты, расходные материалы,

необходимые для приготовления горячих блюд и гарниров из

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

       Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

        Рационально использовать продукты, полуфабрикаты.

Соблюдать температурный и временной режим процессов

приготовления.

        Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

       Определять степень готовности блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

Доводить блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий до вкуса, до определенной консистенции.

       Владеть техниками, приемами приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

       Подбирать соусы.

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе

приготовления пищи.

       Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом норм

взаимозаменяемости.

       Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.

       Выбирать в соответствии со способом приготовления,

безопасно использовать технологическое оборудование,

производственный инвентарь, инструменты, посуду.

       Проверять качество готовых горячих блюд и гарниров из

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий перед

отпуском, упаковкой на вынос.

       Поддерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий на раздаче.

        Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.

       Соблюдать выход горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий при их порционировании (комплектовании).

       Охлаждать и замораживать готовые горячие блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

       Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения.

      Разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции;

      Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий на вынос и для транспортирования.

      Рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

Вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

     Поддерживать визуальный контакт с потребителем.

Владеть профессиональной терминологией.

    Консультировать потребителей, оказывать им помощь в

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Текущий контроль:

- защита отчетов по

практическим/ лабораорным

занятиям;

- экспертная оценка

демонстрируемых умений,

выполняемых действий в

процессе

практических/лабораторных

занятий,

учебной и производственной

практики
Промежуточная

аттестация:

- экспертная оценка

выполнения практических

заданий на зачете/экзамене

по МДК;

- экспертная оценка

отчетов по учебной и

производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка

сформированности ПК и ОК

на демонстрационном

экзамене
	Правильность, полнота

выполнения заданий,

точность формулировок,

точность расчетов,

соответствие требованиям

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий и т.д.

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий

и т.д.

Правильное выполнение

заданий в полном объеме

	
	Действия:

      Подготовка основных продуктов и дополнительных

ингредиентов

      Приготовление горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразногоассортимента.

      Хранение, отпуск горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

      Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	
	

	Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.6
	     Знания:

      Правила выбора основных продуктов и дополнительных

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.

     Критерии оценки качества основных продуктов и

дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.

      Ассортимент, характеристика региональных видов сырья,

продуктов.

      Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к

качеству, методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.

      Температурный режим и правила приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.

      Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации

технологического оборудования, производственного

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при

приготовлении горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.

      Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

Ассортимент, характеристика, кулинарное

использование пряностей, приправ, специй.

     Техника порционирования, варианты оформления горячих

блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи.

       Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

      Методы сервировки и подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. Температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

      Правила разогревания горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.

Правила охлаждения, замораживания и хранения горячих блюдиз яиц, творога, сыра, муки.

       Требования к безопасности хранения готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.

Правила маркирования упакованных горячих блюд из яиц,

творога, сыра, муки правила заполнения этикеток

      Ассортимент и цены на горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки на день принятия платежей.

Правила общения с потребителями.

       Базовый словарный запас на иностранном языке.

Техника общения, ориентированная на потребителя
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного

опроса;

-тестирования;

Промежуточная

аттестация

в форме

дифференциированного

зачета/ экзамена по МДК в

виде:

-письменных/ устных

ответов,

-тестирования.

Итоговый контроль
	Полнота ответов,

точность формулировок, 

Не менее 75% правильных

ответов.

Полнота ответов,

точность формулировок

Не менее 75% правильных

ответов

	
	     Умения:

     Оценивать наличие, подбирать в соответствии с

технологическими требованиями, оценивать качество и

безопасность основных продуктов и дополнительных

ингредиентов.

     Организовывать их хранение до момента использования.

Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи.

Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих

блюд из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой.

     Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.

    Использовать региональные, сезонные продукты для

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.

      Оформлять заявки на продукты, расходные материалы,

необходимые для приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.

      Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

       Рационально использовать продукты, полуфабрикаты.

Соблюдать температурный и временной режим процессов

приготовления.

       Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд из яиц, творога, сыра, муки.

Определять степень готовности блюд из яиц, творога, сыра,

муки.

      Доводить блюд из яиц, творога, сыра, муки до вкуса, до

определенной консистенции.

      Владеть техниками, приемами приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.

Подбирать, соусы, элементы оформления.

     Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи.

     Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом норм взаимозаменяемости.

     Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.

     Выбирать в соответствии со способом приготовления,

безопасно использовать технологическое оборудование,

производственный инвентарь, инструменты, посуду.

     Проверять качество готовых горячих блюд из яиц, творога,

сыра, муки перед отпуском, упаковкой на вынос.

Поддерживать температуру подачи горячих блюд из яиц,

творога, сыра, муки. Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.

      Соблюдать выход горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки при их порционировании (комплектовании).

      Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения.

       Разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой продукции.

      Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие блюд из яиц, творога, сыра, муки на вынос и для транспортирования.

Рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра,

муки.

      Поддерживать визуальный контакт с потребителем.

Владеть профессиональной терминологией.

      Консультировать потребителей, оказывать им помощь в

выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Текущий контроль:

- защита отчетов по

практическим/ лабораорным

занятиям;

- экспертная оценка

демонстрируемых умений,

выполняемых действий в

процессе

практических/лабораторных

занятий,

учебной и производственной

практики
Промежуточная

аттестация:

- экспертная оценка

выполнения практических

заданий на зачете/экзамене

по МДК;

- экспертная оценка

отчетов по учебной и

производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка

сформированности ПК и ОК

на демонстрационном

экзамене
	Правильность, полнота

выполнения заданий,

точность формулировок,

точность расчетов,

соответствие требованиям

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов -Рациональность действий

и т.д.

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий

и т.д.

Правильное выполнение

заданий в полном объеме

	
	     Действия:

     Подготовка основных продуктов и дополнительных

ингредиентов Приготовление горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

      Хранение, отпуск горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки

      Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	
	

	Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.7
	      Знания:

        Правила выбора основных продуктов и дополнительных

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.

        Критерии оценки качества основных продуктов и

дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

       Ассортимент, характеристика региональных видов сырья,

продуктов.

        Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

       Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

разнообразного ассортимента, в том числе региональных,

вегетарианских, для диетического питания.

       Температурный режим и правила приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

       Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации

технологического оборудования, производственного

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

       Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

       Ассортимент, характеристика, кулинарное

использование пряностей, приправ, специй.

       Техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи;

       Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

       Методы сервировки и подачи горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

      Температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий,

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного

ассортимента, в том числе региональных.

      Правила разогревания горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

Правила охлаждения, замораживания и хранения горячих

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.
     Требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.
      Правила маркирования упакованных горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила заполнения этикеток.

      Ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия закуски из рыбы, нерыбного водного сырья.

     Правила общения с потребителями.

Базовый словарный запас на иностранном языке.

Техника общения, ориентированная на потребителя
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного

опроса;

-тестирования;
Промежуточная

аттестация

в форме

дифференциированного

зачета/ экзамена по МДК в

виде:

-письменных/ устных

ответов,

-тестирования.

Итоговый контроль
	Полнота ответов,

точность формулировок

Не менее 75% правильных

ответов.

Актуальность темы,

адекватность результатов

поставленным целям,

полнота ответов,

точность формулировок,

адекватность применения профессиональной

терминологии

Полнота ответов,

точность формулировок

Не менее 75% правильных

ответов

	
	    Умения:

     Оценивать наличие, подбирать в соответствии с

Технологическими требованиями, оценивать качество и

безопасность основных продуктов и дополнительных

ингредиентов.

     Организовывать их хранение до момента использования. Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи. Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья в соответствии с рецептурой.

     Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.

      Использовать региональные, сезонные продукты для

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

      Оформлять заявки на продукты, расходные материалы,

необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

      Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

      Рационально использовать продукты, полуфабрикаты.

Соблюдать температурный и временной режим процессов

приготовления.

      Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

      Определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
      Доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до вкуса, до определенной консистенции.

Владеть техниками, приемами приготовления горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

      Подбирать гарниры, соусы.

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе

приготовления пищи.

       Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом норм

взаимозаменяемости.

       Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.

       Выбирать в соответствии со способом приготовления,

безопасно использовать технологическое оборудование,

производственный инвентарь, инструменты, посуду.

       Проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед

отпуском, упаковкой на вынос.

       Поддерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья на раздаче.

       Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.

        Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья при их порционировании (комплектовании).

        Охлаждать и замораживать готовые горячие блюда,

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

         Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения.
       Разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда,

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции.

       Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья на вынос и для транспортирования.

       Рассчитывать стоимость горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

Поддерживать визуальный контакт с потребителем.

       Владеть профессиональной терминологией.

Консультировать потребителей, оказывать им помощь в

выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,

нерыбного водного сырья. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Текущий контроль:

- защита отчетов по

практическим/ лабораорным

занятиям;

- экспертная оценка

демонстрируемых умений,

выполняемых действий в

процессе

практических/лабораторных

занятий,

учебной и производственной

практики

Промежуточная

аттестация:

- экспертная оценка

выполнения практических

заданий на зачете/экзамене

по МДК;

- экспертная оценка

отчетов по учебной и

производственной практике
Итоговый контроль:

- экспертная оценка

сформированности ПК и ОК

на демонстрационном

экзамене
	Правильность, полнота

выполнения заданий,

точность формулировок,

точность расчетов,

соответствие требованиям

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий

и т.д.

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки
-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий

и т.д.

Правильное выполнение

заданий в полном объеме

	
	       Действия:

       Подготовка основных продуктов и дополнительных

ингредиентов.

      Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

      Хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

      Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	
	

	Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.8
	      Знания:

      Правила выбора основных продуктов и дополнительных

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.

      Критерии оценки качества основных продуктов и

дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

      Ассортимент, характеристика региональных видов сырья,

продуктов.

      Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к

качеству, методы приготовления горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.

      Температурный режим и правила приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

      Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации

технологического оборудования, производственного

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

       Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

       Ассортимент, характеристика, кулинарное

использование пряностей, приправ, специй.

       Техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи.

      Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи,

прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

       Методы сервировки и подачи горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

       Температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий,

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,

кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

       Правила разогревания горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.

       Правила охлаждения, замораживания и хранения горячих

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

       Требования к безопасности хранения готовых горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

       Правила маркирования упакованных горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,

домашней птицы, дичи, кролика, правила заполнения этикеток.

       Ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,

кролика.

        Правила общения с потребителями. Базовый словарный запас на иностранном языке.Техника общения, ориентированная на потребителя
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного

опроса;

-тестирования;

Промежуточная

аттестация

в форме

дифференциированного

зачета/ экзамена по МДК в

виде:

-письменных/ устных

ответов,

-тестирования.

Итоговый контроль
	Полнота ответов,

точность формулировок, 

Не менее 75% правильных

ответов.



	
	       Умения:

         Оценивать наличие, подбирать в соответствии с

технологическими требованиями, оценивать качество и

безопасность основных продуктов и дополнительных

ингредиентов. Организовывать их хранение до момента

использования.

         Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи.

Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с рецептурой.

        Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.

       Использовать региональные, сезонные продукты для

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

      Оформлять заявки на продукты, расходные материалы,

необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

       Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
       Рационально использовать продукты, полуфабрикаты.

Соблюдать температурный и временной режим процессов

приготовления.

       Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

       Определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

        Доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до вкуса, до определенной консистенции. Владеть техниками, приемами приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кролика.

         Подбирать гарниры, соусы.

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе

приготовления пищи.

        Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе

Приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом норм взаимозаменяемости.

       Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.

      Выбирать в соответствии со способом приготовления,

безопасно использовать технологическое оборудование,

производственный инвентарь, инструменты, посуду.

      Проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос.

       Поддерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика на раздаче. Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюда, кулинарные изделия и закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.

        Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика при их порционировании (комплектовании).

        Охлаждать и замораживать готовые горячие блюда,кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований кбезопасности пищевых продуктов.

        Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения.

       Разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда,

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции.

        Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие блюда из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, кулинарные изделия, закуски на вынос и для транспортирования.

        Рассчитывать стоимость горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

       Вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

       Поддерживать визуальный контакт с потребителем.

Владеть профессиональной терминологией.

       Консультировать потребителей, оказывать им помощь в

выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

       Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Текущий контроль:

- защита отчетов по

практическим/ лабораорным

занятиям;

презентаций, …..

- экспертная оценка

демонстрируемых умений,

выполняемых действий в

процессе

практических/лабораторных

занятий,

учебной и производственной

практики

Промежуточная

аттестация: - экспертная оценка

выполнения практических

заданий на зачете/экзамене

по МДК;

- экспертная оценка

отчетов по учебной и

производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка

сформированности ПК и ОК

на демонстрационном

экзамене
	Правильность, полнота

выполнения заданий,

точность формулировок,

точность расчетов,

соответствие требованиям

-Адекватность,

оптимальность выбора

способов действий,

методов, техник,

последовательностей

действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие

требованиям инструкций,

регламентов

-Рациональность действий

и т.д.


	
	      Действия:

       Подготовка основных продуктов и дополнительных

ингредиентов.

        Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента.

       Хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

       Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	
	


4.2. Типовые контрольные задания для проведения текущего контроля     успеваемости и  промежуточной аттестации по модулю

	
	МАТЕРИАЛЫ

для проведения промежуточной аттестации в форме

ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА

МДК 02.01 Организация приготовления , подготовки к реализации  и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 



	

	ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ



	1.Опишите технологический цикл приготовления горячих блюд. Характеристика, последовательность этапов.
2.Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки.
3.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд.
4.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. 
5.Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
6.Организация хранения, отпуска горячих супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос
7.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации

8.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

9.Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки

10.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации

11.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в тушеном, запеченном виде. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
12.Организация хранения, отпуска горячих блюд, с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, к отпуску на вынос
13.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, процессу хранения и подготовки к реализации

14.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению костного бульона. 
15.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению рыбных бульонов.
16.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению мясокостного бульона.
17.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению грибного отвара
18.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов из птицы.

19.На каких предприятиях организуются горячие цехи ? 

20. Какие технологические процессы осуществляются в горячем цехе? 

21. Опишите расположение горячего цеха на предприятии общественного питания. 

22. По каким признакам различают блюда, изготовляемые в горячем цехе? 

23. Каким требованиям должны соответствовать блюда горячего цеха? 

24. На основании чего составляется производственная программа горячего цеха ? 

25. Какие требования предъявляются к микроклимату горячего цеха? 

26. От чего зависит режим работы горячего цеха? 

27. С учетом каких факторов подбирают оборудование для горячего цеха? 

28. В чем преимущество применения секционного модулированного оборудования? 

29. Способы расстановки оборудования в горячем цехе. 

30. Какие разновидности секционных модулированных производственных столов и других видов немеханического оборудования могут применяться в горячем цехе?

31. Какие специализированные отделения выделяются в горячем цехе? 

32. Из каких стадий состоит технологический процесс приготовления супов? 

33. Приведите примеры норм воды и времени для приготовления различных видов бульонов неодинаковой концентрации. 

34. Какие виды и типы теплового оборудования применяются в суповом отделении горячего цеха ? Из чего они состоят? 

35. Какое расстояние должно быть между линией теплового оборудования и линией немеханического оборудования? 

36. Опишите организацию технологического процесса приготовления заправочных супов. 

37. Чем отличается организация рабочих мест приготовления супов в ресторане от организации рабочих мест в столовой ? 

38. Какое оборудование применяется для приготовления супов-пюре? 

39. При приготовлении прозрачных бульонов, какие дополнительные рабочие места могут организовываться? 

40. Для чего предназначено соусное отделение? 

41. Перечислите виды и типы основного оборудования соусного отделения горячего цеха. 

42. В чем преимущество применения СВЧ-аппаратов в горячем цехе? 

43. В какие технологические линии можно сгруппировать оборудование соусного отделения? 

44. Как организуется труд в горячем цехе?

46.Опишите организацию технологического процесса приготовления  молочных  супов.

47.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации

48.Организация хранения, отпуска кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос
49.Организация хранения, отпуска горячих грибных , региональных, вегетарианских соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки

50.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих грибных , региональных, вегетарианских соусов, процессу хранения и подготовки к реализации.

51.Опишите технологический цикл приготовления кулинарных изделий и закусок. Характеристика, последовательность этапов.

52.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий, закусок.

53.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению прозрачных супов, процессу хранения и подготовки к реализации

54.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном виде. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

55.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в жареном, тушеном, запеченном виде. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

 

	


Итоговый (экзаменационный) тест

по междисциплинарному курсу

МДК. 02.02. Процессы  приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок ассортимента

Вариант 1

	№ п/п
	Вопрос
	Вариант ответа
	Кол-во

операций

	Задание № 1. Выберите правильный вариант ответа

	1
	Укажите при какой температуре отпускают холодные супы?
	а) не ниже 85 °С;

б) не ниже 75 °С;

в) не выше 7-14 °С;

г) ) не ниже 7-14 °С;
	Р=1

	2
	Какой алгоритм приготовления костного бульона правильный:
	а)
кости моют, измельчают, заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с закрытой крышкой;

б)
кости моют, измельчают, заливают горячей водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой;

в)
кости моют, измельчают, заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке?
	Р=1

	3
	С какой целью в некоторые заправочные супы вводят мучную пассеровку:


	а)
для равномерности распределения гарнира и улучшения цвета;

б)
повышения калорийности супа, равномерности распределения гарнира и стабилизации витамина С;

в)
повышения калорийности супа, равномерности распределения гарнира?
	Р=1

	4
	Какой формы нарезают капусту для борща «Московский»:


	а)
соломка  

б)
шашки   

в)
дольки
	Р=1

	5
	При приготовлении  бульонов добавляют соль ?
	а) вообще не солят;                                     б) в начале варки;                      

в) в конце варки.
	Р=1

	6
	Разновидностью мясного прозрачного бульона является:


	а) борщок;

б) щи зеленые;

в) борщ холодный;

г) ботвинья.
	Р=1

	7
	Рассольники – заправочные супы, в состав которых обязательно входят:
	а) картофель

б) огурцы, рассол и белые коренья

в) огурцы и пассерованный лук
	Р=1

	8
	В состав супа харчо обязательно входит следующая крупа:
	а) овсяная;

б) рисовая;

в) перловая;

г) гречневая.:
	Р=1

	9
	В детском и диетическом питании широко распространены и рекомендуемы следующие виды супов:
	а) супы холодные;

б) супы пюреообразные ;

в) супы заправочные ;

г) супы сладкие.
	Р=1

	10
	Выберите несколько вариантов ответов:

Бумажная упаковка для горячих обедов на вынос должна быть:
	а)  различной конфигурации;

б) аккуратной и привлекательной                                             

в) объемной, эластичной;                                 

г) герметичной; влагостойкой;
	Р=1

	11
	Соусы по цвету подразделяют на:
	а) желтые и коричневые;

б) белые и красные;

в) красные и зеленые;

г) белые и желтые.
	Р=1

	12
	Какие наполнители вводят в красный основной соус:


	а)
подготовленная красная сухая мучная пассеровка, пассерованные коренья и лук, пассерованное томат-пюре;

б)
белая мучная жировая пассеровка;

в)
подготовленная белая жировая мучная пассеровка, пассерованные белые коренья и лук?:
	Р=1

	13
	Какой тепловой обработке подвергают белые коренья, лук и морковь при приготовлении супов:
	а)
пассерование;

б)
варка;

в)
припускание.
	Р=1

	14
	Какой жир используют для пассерования муки при приготовлении молочных соусов?
	а) масло растительное;

б) масло сливочное или маргарин;

в) жир свиной;

г) спред
	Р=1

	15
	Выберите условия тепловой обработки при жаренье овощей основным способом:


	а)
овощи закладывают в кипящую подсоленную воду, покрывая их слоем толщиной 1...2 см, и варят при закрытой крышке;

б)
нарезанные овощи кладут на хорошо разогретую сковороду с жиром (10 % от массы продукта) при температуре 130... 160 °С;

в)
подготовленные овощи заливают водой из расчета на 1 кг продукта 0,3 л воды, добавляют жир и доводят до готовности при закрытой крышке и слабом кипении.
	Р=1

	16
	Выберите условия тепловой обработки при припускании овощей:


	а)
овощи закладывают в кипящую подсоленную воду и варят при закрытой крышке;

б)
нарезанные овощи кладут на хорошо разогретую сковороду с жиром (10% от массы продукта) при температуре 130.., 160 °С;

в)
подготовленные овощи заливают водой из расчета на 1 кг продукта 0,3 л воды, добавляют жир и доводят до готовности при закрытой крышке и слабом кипении.
	Р=1

	17
	Выберите правильный способ варки свежезамороженных овощей:
	а)
овощи оттаивают и варят в подкисленной воде;

б)
овощи, не оттаивая, помещают в горячую воду и варят;

в)
овощи, не оттаивая, помещают в холодную воду и варят
	Р=1

	18
	Выберите способы подачи овощных блюд, жаренных основным способом, с соусом:
	а)
соус подливают сбоку, подают отдельно;

б)
соус подливают сбоку, поливают сверху;

в)
соус подают отдельно.
	Р=1

	19
	Укажите основные способы тепловой обработки продуктов:
	а)
тушение;  

б)
припускание, пассерование;      

в)
варка, жаренье.
	Р=1

	20
	Указать форму котлет из мяса птиц: 
	а) овальная;           

б) овально – приплюснутая с заострённым концом;                                     

 в) кирпичика
	Р=1

	21
	Можно ли баклажан  солить до жарки?
	а) да;                      

б) нет
	Р=1

	22
	Как нарезают капусту белокочанную для приготовления блюда «Рагу овощное»?
	а) дольками;                       

б) соломкой;                   

в) шашками;                  

г) крошкой;                      
	Р=1

	23
	Готовим тесто:

протертые овощи +  мука пшеничная+ соль + яйца. Готовую массу выкладываем ложкой на сковороду и жарим с обеих сторон. Это блюдо называется:
	а)  оладьи кабачковые

б) оладьи из тыквы

в) котлеты морковные

г) драники картофельные
	Р=1

	24
	Как определяют количество жидкости для приготовления каш различной консистенции:
	а)
на основании расчетов;

б)
по таблице в Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий;

в)
на глаз?
	Р=1

	25
	Блюдо «Тыква  печёная» запекают при температуре:


	а) 180-200 °С;

б) 250-270 °С;

в) 230-250 °С;

г) 300-350 °С.
	Р=1

	26
	Определите способ варки яиц по характеристике белка и желтка — наружные слои белка свернуты, желток — жидкий:
	а) яйца, сваренные «в мешочек»; 

6) яйца, сваренные всмятку; 

в| яйца, сваренные вкрутую.
	Р=1

	27
	Каковы условия варки рыбы звеньями:


	а) куски рыбы укладывают кожей вниз, заливают холодной водой (2 л на 1 кг рыбы);

б)
куски рыбы укладывают в один ряд кожей вверх, заливают горячей водой;

в)
куски рыбы укладывают брюшком вниз, заливают холодной водой?
	Р=1

	28
	Какой признак указывает на готовность рыбы, жаренной основным способом: 
	а)
образование коричневой корочки на поверхности;

б)
появление пузырьков на поверхности;

в)
уменьшение размеров кусков рыбы?
	Р=1

	29
	Съедобная часть морского гребешка?

 
	а) брюшко

б) мускул

в) лигамент

г) сифон

д) статоцит
	Р=1

	30
	В каком цехе приготавливают горячие мясные блюда?

	а) в мясном цехе;

б) в горячем цехе.


в) в холодном цехе
	Р=1

	31
	К каким блюдам относится плов по способу тепловой обработки?


	а) запеченным;

б) тушеным;

в) отварным;

г) жаренным.
	Р=6

	32
	По набору продуктов определить блюдо: Мясо, нарезанное брусочками 10-15 г, томатная паста, маргарин, картофель, лук, соленые огурцы, чеснок,соль,перец чёрный молотый ,лист лавровый:
	а) гуляш;

б) жаркое по-домашнему;

в) азу;

г) рагу
	Р=3

	33
	С какими продуктами готовят блюдо «Почки по–русски?


	а) с картофелем, почки, морковь, корень петрушки, солёными огурцами, томатом;

б) с солёными огурцами, картофель, почки, морковь, корень петрушки;

в) с картофелем, почки, морковь, лук репчатый, корень петрушки,  солёные огурцы, томат;

г) все ответы верны.
	Р=3

	34
	Размеры картофеля при нарезании его брусочками:


	а) длина 1,5-2,0 см и поперечное сечение 1,0 х 1,0 см;

б) длина 3,0-4,0 см и поперечное сечение 0,2 х 0,2 см;

в) длина 3,5-4,0 см и поперечное сечение 1,0 Х 1,0 см;

г) длина 7,5-8,0 см и поперечное сечение 2,5 х 2,5 см.
	Р= 6

	35
	Продолжительность варки молодых кур составляет:


	а) 20 мин;

б) 30 мин;

в) 50 мин;

г) 60 мин.
	Р=1

	36
	Сколько времени хранят в горячем состоянии припущенные  мясные блюда?


	а) не более 1 час;

б) не более 2 час;

в) не более 3 час;

г) не более 4 час;

д) все ответы верны.
	Р=3

	37
	Назовите: Показатели качества блюда:
	а) вкус, аромат, консистенция, цвет

б) цвет, вкус, запах, консистенция

в) .цвет, количество, размер,

г) вкус, размер, консистенция ,цвет
	Р=2

	38
	
Для приготовления омлета используют:
	а) яичный порошок, молоко, соль, масло сливочное, сметану 

б) яица, молоко, соль, масло сливочное

в) меланж, молоко, соль, масло сливочное 

г) яица,молоко, соль, мука пшеничная, масло сливочное 
	Р=3

	39
	Назовите: Какие крупы не промывают? 
	_______________ 
	Р= 3

	40
	Перечислите требования к качеству блюда  «тефтелей мясных»:
	1) внешний вид-

2) цвет-


3) вкус
-

4) запах-


5) консистенция-


	Р=3

	41
	Заполните пропуски:

Макароны варят до  ________, при _________ кипении до готовности, откидывают на _______ и заправляют маслом 
	Р=3

	42
	Практическое задание:
	
	

	
	1.Укажите название сырья и рассчитайте его необходимое количество для приготовления 50  порций сметанного соуса в кафе. Выход 1 порции — 75 г. Результаты занесите в таблицу 

Технологическая карта на блюдо

Сырьё

Масса на 1 000г

Масса на 1 порцию, г

Масса нетто кг, на 50 порций

брутто

нетто

брутто

нетто

брутто

нетто

соль

перец чёрный молотый

лист лавровый

Выход:


	Р=10

	
	2.

Решите задачи:

1). Рассчитайте закладку соли, специй, лаврового листа и зелени для приготовления 60 порций рагу из баранины в кафе.

2).Производственная ситуация: На производственном столе у повара разноцветные разделочные доски: Белая, Красная, Синяя, Зелёная, Желтая, Коричневая. Разделочную доску или доски, какого цвета должен использовать повар для нарезки лука зелёного?
	Р=20


Вариант 2

	№ п/п
	Вопрос
	Вариант ответа
	Кол-во

операций

	Задание № 1. Выберите правильный вариант ответа

	1
	Укажите температуру подачи горячих супов:
	а) не ниже 85 °С;

б) не ниже 75 °С;

в) не ниже 95 °С;

г) 55-65 °С.
	Р=1

	2
	Какой алгоритм приготовления мясо-костного бульона правильный:
	 а)
мясо одновременно с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой;

б)
мясо с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке;

в)
варят костной бульон, добавляют грудинку или лопатку и варят в течение 2...2,5 ч до готовности с закрытой крышкой;

г)
варят костной бульон, добавляют грудинку или лопатку и варят в течение 2...2,5 ч до готовности с открытой крышкой;

	Р=1

	3
	С какой целью овощи для супов пассеруют:
	а)
для улучшения вкуса и аромата готовых изделий;

б)
сокращения продолжительности варки;

в)
изменения консистенции?
	Р=1

	4
	Какой формы нарезают свёклу  для борща «Московский»:
	а)
соломка  

б)
шашки   

в)
дольки
	Р=1

	5
	Отвар, полученный при варке в воде костей, мяса, птицы, рыбы, грибов называется:
	а) бульоном;

б) студнем;

в) заливным;

г) супом.
	Р=1

	6
	Для осветления бульонов используют:


	а) удаление пены

б) процеживание

в)  введение и проваривание оттяжки
	Р=1

	7
	Подготовленные соленые огурцы для рассольника:
	а) бланшируют;

б) припускают;

в) пассеруют;

г) брезируют.
	Р=1

	8
	Что нужно сделать, чтобы суп-лапша домашняя получился прозрачным?
	а) лапшу отсеивают от муки      

б) суп варят на медленном нагреве     

в) предварительно лапшу отваривают в воде и  откидывают на сито
	Р=1

	9
	К сладким супам не относится:
	а) суп из цитрусовых;

б) суп-пюре из тыквы;

в) суп-пюре из сушеных плодов.
	Р=1

	10
	Выберите несколько вариантов ответов:

Для супов применяют виды упаковок:
	а) бутылки

б) пакеты;

в) стаканы;

г) контейнера под запайку
	Р=1

	11
	Соусы средние по густоте консистенции используют:


	а) для подачи к блюдам и тушения;

б) для фарширования;

в) для запекания;

г) для отваривания в них мясопродуктов.
	Р=1

	12
	Какие наполнители вводят в соус белый основной:


	а)
подготовленная красная сухая мучная пассеровка, пассерованные коренья и лук, пассерованное томат-пюре;

б)
белая мучная жировая пассеровка;

в)
подготовленная белая жировая мучная пассеровка, пассерованные белые коренья и лук репчатый, соль:
	Р=1

	13
	Какой тепловой обработке подвергают белые коренья и морковь при приготовлении соусов:
	а)
пассерование;

б)
варка;

 в)
припускание.
	Р=1

	14
	Чем можно ароматизировать молочный сладкий соус?

	а) ванилин; 

б) корица; 

в) майоран
	Р=1

	15
	Какая крупа используется при приготовлении блюда  «Плов»?


	а) крупа пшено

б) крупа рис

в) крупа гречневая 

г) крупа манная
	Р=1

	16
	Выберите условия тепловой обработки при варки овощей:


	а)
овощи закладывают в кипящую подсоленную воду, покрывая их слоем толщиной на 1...2 см, и варят при закрытой крышке;

б)
нарезанные овощи кладут на хорошо разогретую сковороду с жиром (10% от массы продукта) при температуре 130... 160 "С;

в)
подготовленные овощи заливают водой из расчета на 1 кг продукта 0,3 л воды, добавляют жир и доводят до готовности при закрытой крышке и слабом кипении.
	Р=1

	17
	Выберите условия тепловой обработки при запекании  овощей:


	а)
подготовленные овощи заливают соусом и доводят до готовности при закрытой крышке, подлив жидкость в количестве 10... 15 % от массы овощей;

б)
подготовленные овощи заливают водой из расчета на 1 кг продукта 0,3 л воды, добавляют жир и доводят до готовности при закрытой крышке и слабом кипении;

в) подготовленные овощи смазывают сметаной, или заливают соусом или посыпают тертым сыром, готовят при температуре 250...280 °С.
	Р=1

	18
	При какой температуре вареного картофеля его протирают для приготовления пюре:
	а)
100 °С;     

б)
80 °С;     

в)
55 °С?
	Р=1

	19
	Выберите способы подачи отварных овощных блюд с соусом:


	а)
соус поливают сверху, подливают сбоку, подают отдельно;

б)
соус подливают сверху, подают отдельно;

в)
соус подливают сбоку, подают отдельно.
	Р=1

	20
	Какое значение имеет тепловая обработка:


	а) повышает усвояемость пищи, размягчает и обеззараживает  продукты, создает новый вкус и аромат; 

6) изменяет консистенцию, создает новый вкус и аромат;  

в) обеззараживает продукты?
	Р=1

	21
	 Какой водой разводят крахмал для приготовления супа сладкого из сухофруктов?
	а) горячей кипяченой водой  

б) тёплой кипяченой водой 

в) холодной кипяченой водой
	Р=1

	22
	Можно ли картофель солить до жарки?


	а) да;                      

б) нет
	Р=1

	23
	Для припускания кабачки и тыкву нарезают размером:


	а) 3 х 3 х 3 см;

б) 1 х 1 Х 1 см;

в) 5 х 5 х 5 см;

г) 7,5 х 7,5 х 7,5 см.  
	Р=1

	24
	Готовим тесто:

протертые овощи +  мука + молоко + соль + яйца + сахар + сода. Готовую массу выкладываем ложкой на сковороду и жарим с обеих сторон. Это блюдо называется:
	а)  оладьи кабачковые

б) оладьи из тыквы

в) котлеты морковные

г) драники картофельные
	Р=1

	25
	Блюдо «Кукуруза печёная» запекают при температуре:
	а) 180-200 °С;

б) 250-270 °С;

в) 230-250 °С;

г) 300-350 °С.
	Р=1

	26
	Определите способ варки яиц по характеристике белка и желтка — белок и желток плотные:
	а) яйца, сваренные «в мешочек»; 

6) яйца, сваренные всмятку; 

в| яйца, сваренные вкрутую.
	Р=1

	27
	Какую форму имеют зразы из мяса птицы?
	а) овальную;      

б) кирпичика с закругленными краями,        

в) круглую
	Р=1

	28
	Каковы условия варки рыбы порционными кусками:


	а)
куски рыбы укладывают кожей вниз, заливают холодной водой (2 л на 1 кг рыбы);

б)
куски рыбы укладывают в один ряд кожей вверх, заливают горячей водой;

в)
куски рыбы укладывают брюшком вниз, заливают холодной водой?

	Р=1

	29
	Какой признак указывает на готовность рыбы, жаренной во фритюре:


	а)
образование коричневой корочки на поверхности;

б)
появление пузырьков на поверхности;

в)
уменьшение размеров кусков рыбы?
	Р=1

	30
	Для приготовления блюда «Мясо отварное» используют мясо массой:
	а) 1-2,5 кг;

б) 2-3 кг;


в) 3-4 кг;

г) 4-5 кг
	Р=1

	31
	Какую окраску приобретают кальмары после ошпаривания?


	a) розовую

b) белую

c) красную

d) бледно – оранжевую

e) не меняет окрас
	Р=2

	32
	С какими продуктами готовят блюдо «Язык свиной  отварной»?


	а) с картофелем, морковь, корень петрушки, солёными огурцами, томатом, соль, бульон;

б) лук репчатый, морковь, корень петрушки, соль, бульон;

в) морковь, лук репчатый, корень петрушки, томат соль, бульон;

г) все ответы верны.
	Р= 6

	33
	По набору продуктов определить блюдо: Мясо, нарезанное кубиком 20-30 г, томатная паста, лук репчатый, мука пшеничная, маргарин, соль , перец чёрный молотый, лист лавровый:
	а) гуляш;

б) жаркое по-домашнему;

в) азу;

г) рагу
	Р=3

	34
	Продолжительность варки цыплят составляет:


	а) 20 мин;

б) 30 мин;

в) 50 мин;

г) 60 мин.
	Р=2

	35
	Особенности приготовления блюда «Цыпленок табака» является:


	а) отваривание в концентрированном бульоне;

б) жарка на сковороде под прессом;

в) жарка во фритюре;

г) запекание в духовом шкафу с помидорами
	Р=5

	
	Назовите:
	
	

	36
	Сколько времени хранят в горячем состоянии отварные мясные блюда?


	а) не более 1 час;

б) не более 2 час;

в) не более 3 час;

г) не более 4 час;

д) все ответы верны.
	Р=2

	
	Установите соответствие:
	
	

	37
	Сырье – это:


	а) не пищевые продукты

б) обработанные продукты

в) продукты высокой степени готовности

г) продукты, предназначенные для приготовления блюд
	Р=3

	38
	
Для приготовления яичной кашки используют:
	а) яичный порошок, молоко, соль, масло сливочное, сметану 

б) яица, молоко, соль, сливочное масло

в) меланж, молоко, соль, зелёный горошек, сливочное масло 

г) яица, молоко, соль, мука пшеничная, масло сливочное 
	Р=3

	
	Заполните пропуски:
	
	

	39
	Перечислите, что относят к бобовым? _________________________________
	Р=2

	40
	Заполните пропуски:

При тушении свежей капусты нарезают, слоем ___________ кладут  в посуду с добавлением жира и пассерованные  нарезанную соломкой  _____и _______,добавляют бульон   и тушат до _________.
	Р=2

	41
	Перечислите требования к качеству блюду «биточков мясных»:10,9,12,11,13
	1) внешний вид-

2) цвет-


3) вкус
-

4) запах-


5) консистенция-

	Р=10

	42
	Практическое задание:
	
	

	
	1. Укажите название сырья и рассчитайте его необходимое количество для приготовления 75 порций сметанного соуса в кафе. Выход 1 порции — 75 г. Результаты занесите в таблицу 

Технологическая карта на блюдо

Сырьё

Масса на 1 000, г

Масса на 1 порцию, г

Масса нетто кг, на 75 порций

брутто

нетто

брутто

нетто

брутто

нетто

соль

перец чёрный молотый

 лист лавровый

Выход:


	Р=10

	
	2. Решите задачи:

1. Рассчитайте закладку соли, специй и зелени для приготовления 100 порций рубленых из кур котлет.

2. На производственном столе у повара разноцветные разделочные доски: цветовой маркировкой «белая, красная, синяя, зеленая, желтая, коричневая» Разделочную доску или доски , какого цвета должен использовать повар для нарезки зелени укропа?
	Р=20


	Результат
	

	1. Выполненные тестовые задания
	Ключ: 1задание -1бал

	2. Решение задач – 2
	Правильное, полное  решение задач.

1задача -10баллов.

	3. Расчет технологической карты -1
	Правильность выписанного сырья и расчет на нужное количество порции. 

10 баллов



	Тестовые задания – 70 баллов

Практические задания- 30 баллов

Итого – 100 баллов
	Оценка по пятибалльной системе:

90-100 б – «5»

80-90 б  -  «4»

70-80 б  - «3»

Ниже 70 баллов – «2»


Условия выполнения задания:

1. Максимальное время выполнения задания: 180 минут/3 час.

2. Можно воспользоваться справочной литературой:

Сборником рецептур и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/ Авт. – сост:А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005. – 656с.: ил.

