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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03 Приготовление супов и соусов

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, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

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

ОК 4 Осуществлять поиск 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 команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

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

    ОК 8. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

.

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:

Приготовления  основных супов и соусов;
уметь:

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

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

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

- оценивать качество готовых блюд;

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

знать:

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

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

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

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

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

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –    368 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –    часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  98 часов;

лабораторные работы –  50 часов;

учебной практики – 210 часов.

Производственной практики – 60 часов
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ 03 Приготовление супов и соусов

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 
«Приготовления  основных супов и соусов», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Готовить бульоны и отвары.



	ПК 3.2.
	Готовить простые супы.



	ПК 3.3. 
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 3.4. 
	Готовить простые холодные и горячие соусы.



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

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

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

	ОК 4
	Осуществлять поиск 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 команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

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

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных  профессиональных знаний (для юношей)


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля ПМ 03 
Приготовление супов и соусов

3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1.
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров
	
	14
	8
	
	
	

	ПК 3.2
	Раздел 2. Приготовление простых супов
	
	56
	30
	
	
	

	ПК 3.3

ПК 3.4
	Раздел 3. Приготовление простых холодных и горячих соусов
	
	28
	12
	
	
	

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

	
	Всего:
	368
	98
	50
	
	210
	60


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 03 Приготовление супов и соусов.

	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия.
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1.  ПМ 3. Приготовление бульонов и отваров

	1.
	Супы
	Значение в питании. Ассортимент.
	2
	2

	2.
	Приготовление бульонов 
	Роль первых блюд в питании, Технология приготовления бульонов
	2
	2

	3.
	ЛР 1 Мясо-костный бульон
	Лабораторная работа
	2
	2

	4.
	ЛР 2 Рыбный бульон
	Лабораторная работа
	2
	2

	5.
	Виды подачи бульонов, оформление.
	Организация рабочего места, подбор посуды и инвентаря
	2
	2

	6.
	ЛР 3 Составление алгоритмов
	Лабораторная работа
	2
	2

	7.
	ЛР 4 Работа со сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	2

	Раздел 2. ПМ 3. Приготовление простых супов

	8.
	Заправочные супы
	Правила варки, ассортимент.
	2
	2

	9.
	ЛР 5  Таблица продолжительности варки продуктов
	Лабораторная работа
	2
	2

	10.
	ЛР  6  Работа со сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	2

	11.
	Технология приготовления щей
	Правила варки, разновидности
	2
	2

	12.
	ЛР 7 Щи по-уральски
	Лабораторная работа
	2
	2

	13.
	Технология приготовлений борщей
	Правила варки, разновидности
	2
	2

	14.
	ЛР  8 Составление технико-технологических карт
	Лабораторная работа
	2
	2

	15.
	Способы подготовки свеклы для борщей
	Виды тепловой обработки свеклы
	2
	2

	16.
	ЛР 9 Приготовление борща украинского
	Лабораторная работа
	2
	2

	17.
	ЛР 10  Рассчитать стоимость и энергетическую ценность  борща сибирского
	Лабораторная работа
	2
	2

	18.
	Рассольник
	Подготовка продуктов, правила варки.
	2
	2

	19.
	ЛР 11 Составление технологических карт
	Лабораторная работа
	2
	2

	20.
	Технология приготовления рассольника
	Разновидности рассольника, правила подачи, требования к качеству
	2
	2

	21.
	ЛР 12  Рассольник домашний.
	Лабораторная работа
	2
	2

	22.
	Технология приготовления солянки
	Правила варки, разновидности и подача
	2
	2

	23.
	ЛР 13Составление инструкционной карты
	Лабораторная работа
	2
	2

	24.
	Приготовление супов  с  крупами, макаронными изделиями
	Технология приготовления суп – лапша домашняя, суп харчо. Требования к качеству и отпуск
	2
	2

	25.
	ЛР 14 Суп харчо
	Лабораторная работа
	2
	2

	26.
	Супы молочные
	Технология приготовления и отпуск
	2
	2

	27.
	ЛР 15 Составление алгоритмов
	Лабораторная работа
	2
	2

	28.
	Супы-пюре
	Технология приготовления, требования к качеству
	2
	2

	29.
	ЛР 16 Суп-пюре из печени
	Лабораторная работа
	2
	2

	30.
	Прозрачные супы
	Технология приготовления и отпуск
	2
	2

	31.
	ЛР 17 Мясной прозрачный бульон. Приготовление «оттяжки».
	Лабораторная работа
	2
	2

	32.
	Сладкие супы
	Технология приготовления и отпуск
	2
	2

	33.
	ЛР 18 Суп из смеси сухофруктов
	Лабораторная работа
	2
	2

	34.
	Холодные супы
	Технология приготовления, правила подачи
	2
	2

	35.
	ЛР 19 Составление технико-технологической карты
	Лабораторная работа
	2
	2

	Раздел 3. Приготовление простых холодных и горячих соусов

	36.
	Приготовление соусов
	Классификация соусов
	2
	2

	37.
	ЛР 20 Классификация соусов
	Лабораторная работа
	2
	2

	38.
	Мучная пассеровка
	Технология приготовления красной, белой, холодной пассеровки и их использование.
	2
	2

	39.
	ЛР 21 Соус красный основной
	Лабораторная работа
	2
	2

	40.
	Приготовление соусов с мукой
	Соус белый основной и его производные. Технология приготовления .
	2
	2

	41.
	ЛР 22 Соус луковый
	Лабораторная работа
	2
	2

	42.
	Соусы грибные
	Технология приготовления  грибного соуса, требования к качеству, подача.
	2
	2


	43.
	ЛР 23 Расчет энергетической ценности соусов
	Лабораторная работа
	2
	2

	44.
	Приготовление соусов без муки
	Приготовление масляных смесей, соусов яично-масляных
	2
	2

	45.
	ЛР 24 Технология приготовления масла селедочного
	Лабораторная работа
	2
	3

	46.
	Соусы холодные и желе
	Приготовление заправок для салата, соус майонез, маринад овощной
	2
	2

	47.
	ЛР 25 Соус тар-тар и его производные.
	Лабораторная работа
	2
	2

	48.
	Требования к качеству.
	Сроки хранения, качество, реализация.
	2
	2

	49.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	2
	2

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	98
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	50
	


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 бульонов
	Подготовка сырья, организация рабочего места и оборудования
	6

	2.
	Приготовление мясо-костного бульона
	Технология приготовления и отпуск
	6

	3.
	Приготовление заправочных супов
	Технология приготовления и отпуск борщей
	6

	4.
	Приготовление щей
	Подготовка сырья, технология приготовления и отпуск
	6

	5.
	Приготовление борща сибирского.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	6.
	Приготовление борща  московского.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	7.
	Приготовление  рассольников.
	Технология приготовления  рассольника ленинградского.
	6

	8.
	Приготовление солянки мясной сборной.
	Технология приготовления и отпуск. 
	6

	9.
	Приготовление солянки рыбной.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	10.
	Супы картофельные. Суп крестьянский.
	Технология приготовления  и отпуск.
	6

	11.
	Приготовление супа с бобовыми.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	12.
	Приготовление  супов с макаронными изделиями. Суп-лапша домашняя.. 
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	13.
	Приготовление супов молочных. Суп молочный с крупой.
	Технология приготовления и отпуск супа молочного с крупой.
	6

	14.
	Приготовление супов-пюре. Суп-пюре из птицы.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	15.
	Приготовление прозрачных супов. Бульон с яйцом. 
	Технология приготовления  и отпуск.
	6

	16.
	Бульон с пирожками.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	17.
	Бульон с фрикадельками.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	18.
	Приготовление сладких супов. Суп из свежих плодов.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	19.
	Приготовление холодных супов. Окрошка мясная.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	20.
	Свекольник холодный.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	21.
	Приготовление соусов. Соус красный основной и его производные.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	22.
	Приготовление соуса белого
	Технология приготовления и отпуск
	6

	23.
	Приготовление соуса белого на рыбном бульоне.
	Технология приготовления и отпуск
	6

	24.
	Приготовление грибных соусов.
	Технология приготовления и отпуск
	6

	25.
	Приготовление молочных соусов.
	Технология приготовления и отпуск
	6

	26.
	Соусы  сметанные
	Технология приготовления и отпуск
	6

	27.
	Приготовление соусов без муки. Соусы яично-масляные.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	28.
	Соус голландский.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	29.
	Смеси масляные.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	30
	Приготовление холодных соусов. Заправки.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	31.
	Маринад овощной с томатом.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	32.
	Приготовление желе.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	33.
	Приготовление сладких соусов.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	34.
	Соус абрикосовый.
	Технология приготовления и отпуск.
	6

	35.
	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачет
	6

	
	Итого
	
	210


5. Программа производственной практики

	№
	НАИМЕНОВАНИЕ РАБОТ
	оБЪЕМ ЧАСОВ

	1.
	пРИГОТОВЛЕНИЕ БУЛЬОНОВ
	6

	2.
	пРИГОТОВЛЕНИЕ ЗАПРАВОЧНЫХ СУПОВ
	6

	3.
	пРИГОТОВЛЕНИЕ КАРТОФЕЛЬНЫХ СУПОВ
	6

	4.
	пРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ С КРУПОЙ И МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ
	6

	5.
	пРИГОТОВЛЕНИЕ МОЛОЧНЫХ СУПОВ
	6

	6.
	ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ  И СЛАДКИХ СУПОВ
	6

	7.
	пРИГОТОВЛЕНИЕ СОУСОВ С МУКОЙ
	6

	8.
	ПРИГОТОВЛЕНИЕ МОЛОЧНЫХ И СМЕТАННЫХ СОУСОВ
	6

	9.
	 пРИГОТОВЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ СОУСОВ
	6

	10.
	пРИГОТОВЛЕНИЕ МАСЛЯНЫХ СМЕСЕЙ
	6

	
	ИТОГО
	60 


6. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 03 Приготовление супов и соусов.
6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению: Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологии кулинарного и кондитерского производства; 

Лаборатории «Учебный кулинарный цех»

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

1.  Рабочее место преподавателя

2. Рабочие места обучающихся

3. Макеты готовой продукции

4. Таблицы, схемы, технологические карты

Технические средства обучения:  
1. ПК, 
2. ноутбук,
3.  мультимедийный проектор,
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
1. Холодильное оборудование

2. Электрические плиты

3. Ножи
4. Миксеры

5. Бледеры 

6. Сотейники
7. Кастрюли

8. Ванны для мытья посуды

9. Раковины для мытья рук

10.  Разделочные доски

11.  Сковороды

12.  Миски из  нержавейки разных ёмкостей

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
1. Наличие горячего цеха

2. Индивидуальное рабочее место практиканта

3. Холодильное оборудование

4. Электрические плиты

5. Ножи

6. Сотейники

7. Кастрюли

8. Ванны для мытья посуды

9. Раковины для мытья рук

10.  Разделочные доски

11.  Сковороды

12.  Миски из  нержавейки разных ёмкостей
6.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Анфимова Н.А. , Татарская Л.Л.  «Кулинария» - 2-е изд. М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2018. 
2. Епифанцева Л.Д., Товароведение пищевых продуктов – М.: Издательский центр «Академия», 2018. 
3. Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Издательский центр «Академия», 2018 

4. Козлова С.Н, Фединишина Е.Б. «Кулинарная характеристика блюд» 2018
5. Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания – М.: Издательство «Феникс», 2018.
6. Харченко Н.Э., Чеснокова Л.Г. «Технология приготовления пищи» Изд. центр «Академия», 2017. 

7. Шатун Л.Г. «Технология приготовления пищи»уч. – 3-е издание –М.: Издательско- торговая корпорация «Дашков и К*», 2017. 
8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2018.
Дополнительные источники:
1. Богушева В.И. «Технология приготовления пищи» М.: ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2018. 

2. Голубев В.Н., Назаренко Т.Н., Цыбулько Е.И. «Обработка рыбы и морепродуктов». М.: Изд. центр «Академия», 2016.

3. Киреевский И.Р « Кулинария в таблицах» .  М.: ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2018. 
4. Шатун Л.Г. «Технология приготовления пищи» 2 изд. М. – Издательский центр «Академия» 2017г. 
5. Журнал «Гастроном», «Питание и общество», «Питание для всех»
7. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
ПМ 03 Приготовление супов и соусов
	Результаты 

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

	ПК 3.1.

 Готовить бульоны и отвары
	Готовить  бульоны (мясной, мясокостный, из птицы и рыбы)

Готовить отвары (овощной, грибной)
	Наблюдение за технологией приготовления бульонов в соответствии с технологической картой

	ПК 3.2. 

Готовить простые супы
	Готовит простые супы (щи,  овощные супы, супы с макаронными изделиями, крупами, молочные, рассольники)
	Наблюдение за технологией приготовления супов в соответствии с технологической картой

	П.К. 3.3.

Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	Готовит компоненты (мука, томат-паста, овощи)
	Наблюдение за технологией приготовления компонентов в соответствии с технологической картой, проверка на соответствие качества согласно технологической карте.

	ПК 3.4. 

Готовить простые холодные и горячие соусы


	Готовить простые холодные соусы 
Готовить простые горячие соусы  (белый, красный основной, молочный, сметанный)


	Наблюдение за технологией приготовления Сравнение с технологической картой


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,
	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


МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И МОЛОДЕЖНОЙ ПОЛИТИКИ

СВЕРДЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ

Ачитский филиал ГБПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»

КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА

ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ  ПМ 03.
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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 03. Технология приготовления супов и соусов адаптированной образовательной программы (далее ОПОП) по профессии 16675 Повар

В результате освоения программы профессионального модуля «Технология приготовления супов и соусов», 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 3.1.
	Готовить бульоны и отвары.



	ПК 3.2.
	Готовить простые супы.



	ПК 3.3. 
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 3.4. 
	Готовить простые холодные и горячие соусы.



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

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

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

	ОК 4
	Осуществлять поиск 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 команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

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


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

	ПК 3.1.

 Готовить бульоны и отвары
	- готовит  бульоны (мясной, мясокостный, из птицы и рыбы)

- готовит отвары (овощной, грибной)

	ПК 3.2. 

Готовить простые супы
	- готовит простые супы (щи,  овощные супы, супы с макаронными изделиями, крупами, молочные, рассольники)

	П.К. 3.3.

Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	- готовит компоненты (мука, томат-паста, овощи)

	ПК 3.4. 

Готовить простые холодные и горячие соусы


	- готовит простые холодные соусы 

- готовит простые горячие соусы  (белый, красный основной, молочный, сметанный)




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

	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;


	ОК 2

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


	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.


	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

	ОК5 

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


	ОК7

Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние
	Организовывает рабочее место в соответствии с требованиями САНПИНа и техпроцесса и техники безопасности


1.2. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю

	Элемент
профессионального
 модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК.03.01. Технология  приготовления супов и соусов
	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. 03.01. Технология приготовления супов и соусов 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.В состав, какого рассольника входит крупа?
а) домашний

*б) ленинградский

в) московский

г) по-россошански.

2. Назовите борщ, в состав которого не входит картофель?
а) флотский

*б) московский

в) сибирский

г) украинский.

3. Какой борщ готовят на грибном отваре?
а) московский

б) флотский

в) сибирский

*г) с черносливом.

4. Какой борщ отпускается с фрикадельками?
а) флотский

б) московский

*в) сибирский

г) украинский.

5. Если в щи используют квашеную капусту, в каком виде ее добавляют?
а) в пассерованном

б) в свежем виде

*в) в тушеном

г) в варенном.

6. Какие щи готовят с крупой?
а) суточные

*б) по-уральски

в) щи зеленые

г) щи невские.

7. Как нарезается картофель для рассольника ленинградского?
а) соломкой

*б) брусочком

в) ломтиком

г) средним кубиком.

8. С чем можно отпускать рассольник московский?
а) расстегай

б) пирожок с капустой

в) кулебяка

*г) ватрушка с творогом.

9. Какие кости для бульона предварительно обжаривают?
а) бараньи и говяжьи

*б) телячьи и свиные

в) говяжьи и свиные

г) бараньи и телячьи.

10. С чем готовят суп полевой?
*а) с пшеном

б) с рисовой крупой

в) с перловой крупой

г) с овсяной крупой.

11. Какую мучную пассировку используют для приготовления красного основного соуса?
*а) красную сухую

б) красную жировую

в) белую сухую

г) белую жировую.

12. К какой группе соусов относится соус майонез?
а) на сливочном масле

б) на муке

*в) на растительном масле

г) на уксусе.

13. Производным, какого соуса является соус луковый?
а) белого

*б) красного

в) томатного

г) грибного.

14. Какой соус готовят с добавлением рубленого вареного яйца и зелени?
а) белое вино

б) паровой

*в) польский

г) рассол.

15. Что является загустителем сладких соусов?
а) красная сухая пассировка

*б) картофельный крахмал

в) белая сухая пассировка

г) белая жировая пассировка. 

16. К какому блюду подают соус белый с рассолом?
а) к рыбе жаренной

*б) к рыбе припущенной

в) к мясу запеченному

г) к мясу тушенному.

17. Какова продолжительность хранения яично – масляных соусов?
*а) до 2 ч

б) 4 ч

в) 1 ч

г) 30 мин.

18. От чего зависит концентрация бульона?
*а) соотношение продуктов и воды

б) от времени варки

в) от способа варки

г) от степени измельчения продуктов.

19. Какова температура подачи горячих супов?
*а) 75-80ºС

б) 60-65ºС

в) 80-85ºС

г) 70-75ºС.

20. Какие супы заправляют льезоном и сливочным маслом?
а) молочные супы;

б) сладкие супы;

*в) супы-пюре;

г) прозрачные супы.

21. В состав, каких супов входят соленые огурцы?
а) щи, окрошка

*б) рассольник, солянка

в) ботвинья, борщ

г) окрошка, щи.

22. Какой набор сырья подходит для рассольника домашнего?
а) картофель, петрушка, сельдерей, лук, огурцы соленые, шпинат, жир,

сметана

б) картофель, крупа, морковь, лук, огурцы, маргарин

*в) капуста свежая, картофель, морковь, лук, огурцы соленые, маргарин

г) картофель, огурцы соленые, лук, морковь, щавель, шпинат, маргарин.

23. В чем отличительная особенность приготовления борща украинского?
*а) заправляют чесноком, растертым с салом шпик

б) подают с набором мясных продуктов

в) бульон варят с добавлением копченостей

г) готовят из квашеной капусты.

24.Для каких щей квашеную капусту тушат 3-4 часа с добавлением томата и костей копченостей?
а) щи из квашеной капусты

*б) щи суточные

в) щи по-уральски

г) щи донские.

25. Какой рассольник готовится с томатом?
а) домашний

*б) ленинградский

в) московский

г) рассольник обыкновенный.

26. Какой основной компонент заправочных супов?
а) тушеная капуста

*б) пассерованные овощи

в) припущенные огурцы

г) картофель.

27. Какой продукт закладывают в рассольник в последнюю очередь?
а) крупа

б) картофель

*в) огурцы соленые

г) белые коренья.

28. Какой обязательный компонент щей?
а) репа

*б) капуста

в) морковь

г) картофель.

29. Какие щи заправляют мучной пассеровкой?
а) щи из свежей капусты с картофелем

б) щи донские

*в) щи из свежей капусты

г) щи уральские.

30. Какой борщ подают с пампушками?
а) флотский

б) московский

*в) украинский

г) сибирский.


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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