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Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста» разработана на основе:
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- профессионального стандарта «Повар» № 557, утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н.;

-адаптированной образовательной программы профессионального обучения для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья по профессии «16675 Повар».
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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 02

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессии «Повар».
Обучающийся освоивший модуль должен обладать общими и профессиональными компетенциями, включающимися в себя способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  потребителями.

ОК 7. Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние.

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
уметь:
· проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

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

· готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
знать:
· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

· способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

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

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

· правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 322 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -112 часов;
лабораторные занятия 60 часов;
учебная  практика  - 180 часов;
производственная  практика – 30 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

	ПК 2.1.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 2.3.
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 2.5.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес

	ОК 2
	 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, определенных руководителем

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития 

	ОК 5
	Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности 

	ОК 6
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  потребителями

	ОК 7
	Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1,ПК 2.2
	Раздел 1.Приготовление и оформление каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и  кукурузы.
	
	28
	14
	
	
	

	ПК 2.3
	Раздел 2 Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий.
	
	12
	6
	
	
	

	ПК 2.4
	Раздел 3 Приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога
	
	34
	18
	
	
	

	ПК 2.5
	Раздел 4 Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем.
	
	38
	22
	
	
	

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	
	
	

	
	Всего:
	322
	112
	60
	
	180
	30


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ-02. «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста».
	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия.
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Приготовление и оформление каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы

	1.
	Подготовка сырья для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, кукурузы

	Характеристика блюд из круп.

Подготовка зерновых и бобовых продуктов для дальнейшего приготовления блюд
	2
	2

	2.
	ЛР №1 Расчет количества сырья и воды для каш
	Лабораторная работа
	2
	2

	3.
	Жидкие каши
	Общие правила варки каш
	2
	2

	4.
	ЛР № 2 Жидкая  каша овсяная
	Лабораторная работа
	2
	2

	5.
	Приготовление каш
	Общие правила варки каш. Варка каш различной консистенции
	2
	2

	6.
	Вязкие каши
	Правила варки, количество сырья
	2
	2

	7.
	ЛР №3 Вязкая рисовая каша
	Лабораторная работа
	2
	2

	8.
	Рассыпчатые каши
	Правила варки, расчет сырья, требования к качеству
	2
	2

	9.
	ЛР №4 Рассыпчатая гречневая каша
	Лабораторная работа
	2
	2

	10.
	ЛР №5 Способы варки пшенной каши
	Лабораторная работа
	2
	2

	11.
	Приготовление блюд из круп
	Технология приготовления блюд из круп: правила организации рабочего места, , виды оборудования, посуды и инвентаря для приготовления и подачи блюд круп
	2
	2

	12.
	ЛР № 6 Биточки манные
	Лабораторная работа
	2
	2

	13.
	Блюда из бобовых
	Варка, требования к качеству.
	2
	2

	14.
	ЛР № 7 Бобовые с жиром и луком
	Лабораторная работа
	2
	2

	 Раздел 2.Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий.


	15.
	Блюда из макаронных изделий
	Технология  и способы приготовления 
	2
	2

	16.
	ЛР №8 Способы варки макаронных изделий
	Лабораторная работа
	2
	2

	17.
	Гарниры из макаронных изделий
	Варка макаронных изделий сливным и несливным способом виды оборудования, посуды и инвентаря для приготовления блюд из макаронных изделий


	2
	2


	18.
	ЛР № 9   Приготовление блюд из макаронных изделий.
	Лабораторная работа
	2
	2

	19.
	Условия и сроки хранения блюд из макаронных изделий
	Требования к качеству, температура и сроки хранения
	2
	2

	20.
	ЛР №10   Технология приготовления лапшевника с творогом.
	Лабораторная работа
	2
	2

	Раздел 3.  Приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога

	21.
	Приготовление блюд из яиц
	Правила организации рабочего места, правила техники безопасности, правила соблюдения личной гигиены, виды оборудования, посуды и инвентаря для приготовления блюд из яиц
	2
	2

	22.
	ЛР № 11   Варка яиц. Яичная кашка.
	Лабораторная работа
	2
	2

	23.
	Жареные  яичные блюда
	Приготовление яичницы, приготовление и отпуск
	2
	2

	24.
	ЛР № 12 Яичница –глазунья с мясными продуктами
	Лабораторная  работа
	2
	2

	25.
	ЛР №13 Фаршированные омлеты
	Лабораторная работа
	2
	2

	26.
	Запеченные яичные блюда 
	Приготовление омлетов смешанных, фаршированных
	2
	2

	27.
	ЛР № 14 Драчена
	Лабораторная работа
	2
	2

	28.
	Приготовление блюд из творога
	правила организации рабочего места, виды оборудования, посуды и инвентаря для приготовления блюд из творога
	2
	2

	29.
	ЛР № 15 Творожные массы
	Лабораторная работа.
	2
	2

	30.
	Холодные блюда из творога
	Творожная масса, пасха сырная, приготовление и отпуск
	2
	2

	31.
	ЛР № 16 Пасха сырная
	Лабораторная работа
	2
	2

	32.
	Отварные  блюда из творога
	Технология приготовления вареников, запеканки, пудинга
	2
	2

	33.
	ЛР № 17 Вареники ленивые
	Лабораторная работа
	2
	2

	34.
	Жареные  творожные блюда 
	Технология приготовления и отпуск
	2
	2

	35.
	ЛР № 18 Сырники
	Лабораторная работа
	2
	2

	36.
	Запеченные творожные блюда
	Технология приготовления, хранение
	2
	2

	37.
	ЛР № 19 Пудинг из творога
	Лабораторная работа
	2
	2

	Раздел 4.Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем

	38.
	Изделия из теста
	Подготовка сырья. Технология приготовления дрожжевого теста.
	2
	2

	39.
	ЛР № 20 Дрожжевое тесто
	Лабораторная работа
	2
	2

	40.
	Изделия из дрожжевого теста
	Разделка теста, Приготовление кулебяки, закрытых пирогов
	2
	2

	41.
	ЛР № 21 Пончики.
	Лабораторная работа
	2
	2

	42.
	ЛР №  22  Ватрушки
	Лабораторная работа
	2
	2

	43.
	Приготовление блинов, оладий
	Подготовка сырья, правила замешивания теста
	2
	2

	44.
	ЛР № 23 Составление технологических карт
	Лабораторная работа
	2
	2

	45.
	Бездрожжевое тесто
	Технология приготовления пельменного теста, для лапши домашней
	2
	2

	46.
	ЛР № 24 Изделия из сдобного теста
	Лабораторная работа
	2
	2

	47.
	ЛР № 25 Работа со Сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	2

	48.
	Бездрожжевое тесто
	Технология приготовления, требования к качеству
	2
	2

	49.
	ЛР № 26 Вареники
	Лабораторная работа
	2
	2

	50.
	Блинчатое тесто
	Технология приготовления блинчиков. Способы подачи.
	2
	2

	51.
	ЛР № 27  Фаршированные блинчики
	Лабораторная работа
	2
	2

	52.
	ЛР № 28 Изделия из слоеного теста
	Лабораторная работа
	2
	2

	53.
	ЛР № 29 Изделия из заварного теста
	Лабораторная работа
	2
	2

	54.
	Изделия национальной кухни
	Технология приготовления изделий татарской и  восточной кухни
	2
	2

	55.
	ЛР № 30 Чак-чак
	Лабораторная работа
	2
	2

	56.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	2
	2

	
	
	
	
	

	
	ВСЕГО ЧАСОВ

АУДИТОРНЫХ
	
	

	
	
	112
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	60
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач
4. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов

	1.
	Приготовление  рассыпчатых каш. Оформление и подача. 
	Технология приготовления  рассыпчатых каш
	6

	2.
	Приготовление вязких каш.
	Технология приготовления вязких каш.
	6

	3.
	Приготовление гарниров из круп
	Технология приготовления
	6

	4.
	Приготовление блюд из каш. Биточки рисовые. 
	Технология приготовления и отпуск рисовых биточков.
	6

	5.
	Запеканка пшенная.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	6.
	Приготовление блюд из бобовых.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	7.
	Приготовление блюд из макаронных изделий . Макаронник.
	Технология приготовления и отпуск 
	6

	8.
	Обработка яиц, проверка на качество. Варка яиц и подача.
	Приготовления яйца вареного всмятку, в мешочек и вкрутую 
	6

	9.
	Технология приготовления и отпуск жареных яичных блюд. Яичница с гарниром. 
	Приготовление яйца с ветчиной на гренке, яичницы с гарниром. 
	6

	10.
	Омлет натуральный.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	11.
	Фаршированные омлеты
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	12.
	Приготовление запеченных яичных блюд. Омлет с жареным картофелем.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	13.
	Яйца, запеченные под молочным соусом
	Технология приготовления и отпуск
	6

	14.
	 Технология приготовления и отпуск  горячих творожных блюд. Вареники с творожным фаршем.
	 Технология приготовления и отпуск. 
	6

	15.
	Пудинг из творога на пару.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	16.
	Приготовление жареных творожных блюд. Сырники.
	Технология приготовления и подача.
	6

	17.
	Приготовление запеченных творожных блюд. Запеканка из творога.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	18.
	Приготовление дрожжевого теста. Опарный и безопарный способ.
	Технология приготовления, требования к качеству.
	6

	19.
	Пирожки печеные.
	Технология приготовления.
	6

	20.
	Пирожки жареные.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	21.
	Приготовление расстегаев.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	22.
	Приготовление открытых и закрытых пирогов.
	Технология приготовления, оформление и отпуск.
	6

	23.
	Оладьи с яблоками.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	24.
	Приготовление мучных блюд из теста 
	Приготовление пельменей, вареников
	6

	25.
	Выпекание блинов .
	Технология приготовления и отпуск блинов.
	6

	26.
	Блинчики простые и фаршированные.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	27.
	Приготовление профитролей.
	Технология приготовления и оформление.
	6

	28.
	Приготовление изделий из слоеного теста. Тарталетки.
	Технология приготовления и оформление. Отпуск.
	6

	29.
	Приготовление фарша  для блюд 
	Технология приготовления фарша: мясного, рыбного, творожного, овощного.
	6

	30.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	 6

	
	Итого 
	180


5. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ .

	№
	Наименование вида работ 
	Объем часов

	1.
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых
	6

	2.
	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий
	6

	3.
	Приготовление простых блюд из яиц
	6

	4.
	Приготовление простых блюд из творога
	6

	5.
	Приготовление мучных блюд
	6

	
	Итого
	30 часов


6. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 1. Кулинарии 
2. Учебной лаборатории

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Схемы технологических процессов

6.Плакаты

7.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1.Экран 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

     2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

 5.Суповой мармит

 6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн
6.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А. «Основы кулинарии. - М.: ИЦ «Академия», 2018.

2. Елкина В.Д., Золин В.П «Механическое оборудование предприятий общественного питания. -М.: ИЦ «Академия», 2018. – 336с.

3. Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания М.: ИЦ  «Академия»2018 г.

4. Качурина Т.А. «Кулинария. М.: ИЦ «Академия», 2018.

5. КозловаС. Н. «Кулинарная характеристика блюд. М.: ИЦ «Академия»,2018г.

6. Кирпичников В.П. «Тепловое оборудование предприятий общественного питания. М.: ИЦ «Академия» 2017г.

7. Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. «Часть 2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. - М.: ИЦ«Академия», 2018.-128с.

8. Сопина Л.Н. «Пособие для повара. - М.: ИЦ «Академия» 2018г.

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - М.: ИЦ «Академия», 2018.-496с.

10. Технологическое оборудование предприятий общественного питания М.:ИЦ «Академия». 2017г.

11. Харченко Н.Э «Технология приготовления пищи. Практикум. - М.: ИЦ «Академия»,  2018.- 288с.

Дополнительные источники:
1. Потапова И.И «Первичная обработка продуктов.- М.: ИЦ «Академия» 2017г.

2. Потапова И.И. «Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. - М.: ИЦ «Академия» ,2017г.

3. Семиряжко Т.Г. «Кулинария. Контрольные материалы.- М.: ИЦ «Академия», 2018.-192с

4. Татарская Л.Л. «Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. - М.: ИЦ «Академия», 2018.-112с.

5. Усов В.В. «Основы кулинарного мастерства». - М.: ИЦ «Академия», 2017.- 608с.

6. Шатун Л.Г. «Повар». - М.: ИЦ «Академия» 2018г.

7. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
	Результаты 

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

	ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.


	1.Проверяет органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц жиров и сахара 

в том числе на конкретном предприятии

2.Выбирает производственный инвентарь и оборудование

для подготовки сырья к производству в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии


	Наблюдение за процессом подготовки сырья к производству

Органолептическая оценка качества продуктов 

Наблюдение за подбором инвентаря

	ПК 2.2.Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.


	1.Готовит каши и гарниры из круп и риса:  варит вязкие и жидкие каши из цельных дробленых круп и хлопьев на воде каши и молоке: пшенная каша, рисовая каша молочная, манная каша молочная, каша овсяная из геркулеса ; варит рассыпчатые каши и гарниры из цельных круп(риса, гречки, перловой) в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

2.Оформляет каши и гарниры из круп: порционирует и сервирует в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

3.Готовит простые блюда из бобовых и кукурузы: бобовые (горох, фасоль) с жиром и луком, фасоль в соусе, кукурузу в початках, в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

4.Оформляет простые блюда из бобовых и кукурузы: порционирует и сервирует для подачи в виде блюд и гарниров

в том числе на конкретном предприятии


	Наблюдение за процессом приготовления  каш и гарниров  из круп и риса

Органолептическая оценка готовых блюд

Сравнение с ТК

Органолептическая оценка 

  готовых блюд

Наблюдение за процессом приготовления  

простых блюд из бобовых и кукурузы

Сравнение с ТК

Органолептическая оценка 

готовых блюд

Сравнение с требованиями к качеству



	ПК 2.3.Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.


	1.Готовит простые блюда из макаронных изделий сливным и не сливным способом:  макароны отварные с жиром или сметаной, макароны отварные с овощами, макароны с томатом, макаронник, макароны запеченные с сыром, лапшевник с творогом в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии
2.Оформляет  простые блюда из макаронных изделий: 

макароны отварные с жиром или сметаной, макароны отварные с овощами, макароны с томатом, макаронник, макароны запеченные с сыром, лапшевник с творогом

в соответствии с технологией и правилами подачи, в том числе на конкретном предприятии


	Наблюдение за процессом приготовления блюд из макаронных изделий

Органолептическая оценка готовых блюд

Сравнение с ТК 

Органолептическая оценка 

готовых блюд

Сравнение с требованиями к качеству

	ПК 2.4.Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.


	1.Готовить простые блюда из яиц: яйца в смятку, в мешочек, вкрутую, яичная кашка, яичница глазунья, омлет натуральный, смешанный, фаршированный, запеченный

в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

2.Оформлять простые блюда из яиц в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

3.Готовить простые блюда из  творога: творог с молоком, сливками, сметаной или сахаром, творожные массы со сметаной, изюмом, медом, сырники, запеканки из творога в

соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии
4. Оформлять простые блюда из творога  соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии
	Наблюдение за процессом приготовления блюд из яиц

Сравнение с ТК

Органолептическая оценка готовых блюд

Сравнение с требованиями к качеству

Наблюдение за процессом приготовления блюд из творога

Сравнение с ТК

Органолептическая оценка готовых блюд

Сравнение с  требованиями к качеству

	ПК2.5.Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	1.Готовит простые блюда из теста с фаршем: пельмени, вареники, блинчики  с мясным, овощными, сладкими фаршами в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии
2.Оформляет простые блюда из теста с фаршем в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии


	Наблюдение за процессом приготовления блюд  из теста с фаршем
Органолептическая оценка готовых блюд

Сравнение с 

Сравнение с  требованиями к качеству


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

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

	ОК 1

 Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес
	Демонстрирует понимание сущности социальной значимости профессии «Повар. Кондитер», проявлять к ней устойчивый интерес;

	Психологическое анкетирование, наблюдение, собеседование, ролевые игры

	ОК 2

 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, определенных руководителем
	Организовывает собственную деятельность, в соответствии с поставленными задачами

	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации

	ОК 3

 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы
	Анализирует рабочую ситуацию.

Осуществляет текущий и итоговый самоконтроль. Оценивает и корректирует собственную деятельность.

Несет ответственность за качество готовой кулинарной продукции.

	Наблюдение за процессом аналитической деятельности

Составление аналитической справки

Экспертная оценка аналитической справки

	ОК 4

 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Использует в работе различные источники информации, в том числе Интернет ресурсы
	Наблюдение за организацией работы с информацией.

Экспертная оценка результата работы с информацией

	ОК5 

Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	Использует в работе и общении различные современные средства коммуникации 


	Наблюдение за процессом использования средств коммуникации.

	ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  потребителями
	Эффективно взаимодействует с субъектами профессиональной деятельности в соответствии с нормами межличностного общения

	Наблюдение за организации коллективной деятельности и процессом общения с клиентом и руководством

	ОК7Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние
	Организовывает рабочее место в соответствии с требованиями САНПИНа и техпроцесса и техники безопасности
	Экспертная оценка подготовленного рабочего места
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Ачитский филиал ГБПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»

КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА

ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ  ПМ 02.

Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения.
Контрольно - оценочные средства предназначены для оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ 02. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста   адаптированной образовательной программы  по профессии 16675 Повар

В результате освоения программы профессионального модуля «Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста», обучающиеся должны обладать следующими профессиональными и общими компетенциями, а также демонстрировать умения, знания и иметь практический опыт в основном виде деятельности.
В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 2.3.
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 2.5.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес

	ОК 2
	 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, определенных руководителем

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития 

	ОК 5
	Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности 

	ОК 6
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  потребителями

	ОК 7
	Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние


	Профессиональные и общие компетенции, которые возможно сгруппировать для проверки
	Показатели оценки результата

	
	

	ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.


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

в том числе на конкретном предприятии

- выбирает производственный инвентарь и оборудование

для подготовки сырья к производству в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии



	ПК 2.2.Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.


	- готовит каши и гарниры из круп и риса:  варит вязкие и жидкие каши из цельных дробленых круп и хлопьев на воде каши и молоке: пшенная каша, рисовая каша молочная, манная каша молочная, каша овсяная из геркулеса ; варит рассыпчатые каши и гарниры из цельных круп(риса, гречки, перловой) в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

- оформляет каши и гарниры из круп: порционирует и сервирует в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

- готовит простые блюда из бобовых и кукурузы: бобовые (горох, фасоль) с жиром и луком, фасоль в соусе, кукурузу в початках, в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

- оформляет простые блюда из бобовых и кукурузы: порционирует и сервирует для подачи в виде блюд и гарниров

в том числе на конкретном предприятии



	ПК 2.3.Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.


	- готовит простые блюда из макаронных изделий сливным и не сливным способом:  макароны отварные с жиром или сметаной, макароны отварные с овощами, макароны с томатом, макаронник, макароны запеченные с сыром, лапшевник с творогом в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии
- оформляет  простые блюда из макаронных изделий: 

макароны отварные с жиром или сметаной, макароны отварные с овощами, макароны с томатом, макаронник, макароны запеченные с сыром, лапшевник с творогом

в соответствии с технологией и правилами подачи, в том числе на конкретном предприятии



	ПК 2.4.Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.


	- готовит простые блюда из яиц: яйца всмятку, в мешочек, вкрутую, яичная кашка, яичница глазунья, омлет натуральный, смешанный, фаршированный, запеченный

в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

- оформляет простые блюда из яиц в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

- готовит простые блюда из  творога: творог с молоком, сливками, сметаной или сахаром, творожные массы со сметаной, изюмом, медом, сырники, запеканки из творога в

соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии
-  оформляет  простые блюда из творога  соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

	ПК2.5.Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	- готовит простые блюда из теста с фаршем: пельмени, вареники, блинчики  с мясным, овощными, сладкими фаршами в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии

- оформляет простые блюда из теста с фаршем в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии



	
	


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

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Применение методов и способов решения профессиональных задач при организации рабочего места, выполнении производственных задач и решении экстремальных ситуаций.

Точность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач.

Умение анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

Организовывать работу коллектива и команды.

Взаимодействовать с

коллегами, руководством,

клиентами.


1.2. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю

	Элемент
профессионального
 модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.


	Дифференцированный зачет. 
	Наблюдение за выполнением практических, лабораторных работ.

Контроль результата выполнения практических работ.

Защита лабораторных работ.

Тестирование

Контрольные работы

	УП
	Дифференцированный зачет
	Наблюдение за выполнением работ на  учебной практике


1.3.ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта по МДК. 02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий. 

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория

- оборудование: ручка, карандаш

2. Комплект «Промежуточная аттестация»
2.1. Тестовая работа

 Выберите правильный вариант ответа.  
1. Перед приготовлением какую крупу не перебирают: 

а) манную 

б) гречневую 

в) перловую 

2. Как изменяется масса круп при тепловой обработке: 

а) уменьшается 

б) уваривается 

в) увеличивается 

3. Каких не бывает каши по консистенции: 

а) рассыпчатые 

б) вязкие 

в) плотные

4. Как вводят манную крупу в жидкость: 

а) тонкой струйкой 

б) порциями 

в) всю сразу 

5. Какие каши не используют для приготовления блюд из круп: 

а) вязкие 

б) жидкие 

в) рассыпчатые 

6. Как изменяется масса макаронных изделий при тепловой обработке: 

а) уменьшается 

б) уваривается 

в) увеличивается 

7. Какого не существует способа приготовления макаронных: 

а) сливной 

б) не сливной 

в) на пару 

8. Для  макаронника каким способом отваривают макаронные изделия: 

а) сливной 

б) не сливной 

в) на пару 

9. Для блюда лапшевник с творогом, макаронные готовят: 

а) сливной 

б) не сливной 

в) на пару 

10. В лапшевник с творогом добавляют: 

а) яйца 

б) желток 

в) белок 

11. Почему в яичнице-глазунье не солят желток: 

а) чтобы не расплылся 

б) чтобы не затвердел 

в) чтобы не побелел 

12. При приготовлении драчены добавляют: 

а) сливочное масло 

б) сметану 

в) крахмал 

13. При приготовлении яичных котлет для вязкости добавляют: 

а) манную кашу 

б) крахмал 

в) сырые яйца 

14. Чтобы яйца хорошо чистились, при варке в воду добавляют: 

а) соль 

б) сахар 

в) уксус 

15. При варке яиц - пашот, в воду добавляют: 

а) соду 

б) сахар 

в) уксус 

16. Можно ли жарить яйца во фритюре: 

а) да 

б) нет 

в) только в скорлупе 

17. Самый распространенный соус к блюдам из яиц: 

а) кетчуп 

б) сладкий 

в) майонез 

18. Какие яйца нельзя использовать для приготовления блюд: 

а) куриные 

б) диетические 

в) утиные 

19. Вареные яйца остужают: 

а) в холодной воде 

б) на воздухе 

в) в холодильнике 

20. Сколько минут варят яйца всмятку: 

а) 2 - 3 

б) 4 - 5 

в) 8 - 10 

21. Каких блюд из творога не бывает: 

а) отварные 

б) запеченные 

в) припущенные 

22. Какой творог используют для приготовления холодных блюд: 

а) из сырого молока 

б) из пастеризованного молока 

в) из сухого молока

23. Чем отличаются ленивые вареники от обычных: 

а) готовят без соли 

б) готовят без муки 

в) готовят без теста 

24. Какое разрыхление происходит при приготовлении дрожжевого теста: 

а) химическое 

б) механическое 

в) биологическое 

25. Какое изделие не относится к мучным блюдам: 

а) вареники 

б) оладьи 

в) пирожки 

26. Какое изделие не относится к мучным кулинарным изделиям: 

а) расстегаи 

б) ватрушки 

в) блинчики

27. Чем отличается тесто для блинов от теста для оладий: 

а) замесом 

б) составом 

в) консистенцией 

28. Какую форму имеет расстегай: 

а) круглый с творогом по середине 

б) батона с открытой серединой 

в) батон 

29. Из какого теста не готовят пиццу: 

а) постное 

б) дрожжевое 

в) пресное 

30. Какую форму имеет ватрушка: 

а) круглая с творогом по середине 

б) батона с открытой серединой 

в) батон 


2.2.  Критерии оценивания тестовой работы

Оценка «5» - 30-27 правильных ответов

Оценка «4» - 26-22 правильных ответов

Оценка «3» - 21-15 правильных ответов

Оценка «2» - 14-10 правильных ответов
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