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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
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 своей будущей профессии, проявлять к ней 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 информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 7
	Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров

	ПК 5.1. 
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 5.2.  


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

	ПК 5.3


	 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 5.4


	 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.


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:

обработки сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

уметь:

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

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

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

оценивать качество готовых блюд;

знать:

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

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

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

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

правила хранения и требования к качеству; 

температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –260  часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 110 часов;
лабораторные в т. ч. – 50 часов
учебной практики 120 часов

 производственной практики – 30 часов.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление блюд из мяса и домашней птицы, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1. 
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 5.2.
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы

	ПК 5.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 5.4. 
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов 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 информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 7
	Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	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 5.1 ПК 5.2.
	Раздел 1. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов
	22
	22
	10
	
	
	

	ПК 5.1 ПК 5.2.
	Раздел 2. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.
	24
	24
	12
	
	
	

	ПК 5. 3.
	Раздел 3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
	36
	36
	18
	
	
	

	ПК 5.4.
	Раздел 4. Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы.
	28
	28
	10
	
	
	

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

	
	Всего:
	260
	110
	50
	
	120
	30


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ-05. «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы »

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

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов

	1.
	Обработка мяса
	Последовательность операций механической кулинарной обработки мяса
	2
	2

	2.
	Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши
	Разделка передней четвертины и задней четвертины
	2
	2

	3.
	Мясные полуфабрикаты
	Крупнокусковые, порционные, мелкокусковые полуфабрикаты
	2
	2

	4.
	ЛР №1 Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из говядины
	Лабораторная работа
	2
	3

	5.
	Разделка и обвалка свиной туши
	Разделка свиной туши
	2
	2

	6.
	ЛР №2 Полуфабрикаты из свинины и баранины
	Лабораторная работа
	2
	3

	7.
	Рубленая и котлетная масса
	Приготовление массы и полуфабрикаты из нее
	2
	2

	8.
	ЛР № 3 Полуфабрикаты из рубленой массы
	Лабораторная работа
	2
	3

	9.
	ЛР № 4 Обработка субпродуктов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	10.
	Обработка мяса диких животных
	Обвалка, приготовление маринада
	2
	2

	11.
	ЛР № 5 Приготовление котлетной массы 
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.


	12.
	Обработка сельскохозяйственной птицы 
	Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы 
	2
	2

	13.
	Заправка птицы и дичи
	Способы заправки
	2
	2

	14.
	ЛР № 6 Заправка птицы
	Лабораторная работа
	2
	3

	15.
	Полуфабрикаты  из птицы и дичи
	Приготовление полуфабрикатов  из филе птицы
	2
	2

	16.
	ЛР № 7  Нарезка полуфабрикатов по виду тепловой обработки
	Лабораторная работа
	2
	3

	17.
	ЛР № 8 Полуфабрикаты из филе птицы
	Лабораторная работа
	2
	3

	18.
	Котлетная масса
	Приготовление массы и полуфабрикаты  из нее
	2
	2

	19.
	ЛР № 9 Работа со Сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	3

	20.
	ЛР № 10 Котлеты «Пожарские
	Лабораторная работа
	2
	3

	21.
	ЛР № 11 Рассчитать стоимость и энергетическую ценность Шницеля столичного
	Лабораторная работа
	2
	3

	22.
	Субпродукты птицы
	Обработка субпродуктов
	2
	2

	23.
	Требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы.


	Сроки  и условия хранения, качество полуфабрикатов из домашней птицы.


	2
	2

	Раздел 3.  Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов


	24.
	Тепловая кулинарная обработка
	Способы тепловой обработки
	2
	2

	25.
	Изменения пищевых веществ при тепловой обработке
	Виды тепловой обработки, процессы изменения веществ.
	2
	2

	26.
	ЛР № 12 Варка мясных продуктов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	27.
	Жарка мяса
	Жарка мяса крупными кусками
	2
	2

	28.
	Жарка мяса порционными кусками
	Процесс приготовления  жарки мяса
	2
	2

	29.
	ЛР № 13  Бифштекс с яйцом
	Лабораторная работа
	2
	3

	30.
	ЛР № 14 Гуляш с отварным рисом
	Лабораторная работа
	2
	3

	31.
	Жарка мяса мелкими кусками
	Правила нарезки мяса, приготовление , подача
	2
	2

	32.
	ЛР № 15  Шашлык
	Лабораторная работа
	2
	3

	33.
	ЛР № 16  Котлеты с гарниром
	Лабораторная работа
	2
	3

	34.
	Жарка мяса панированными кусками
	Использование панировки, нарезка мяса и технология приготовления
	2
	2

	35.
	ЛР № 17  Запеченные мясные блюда
	Лабораторная работа
	2
	3

	36.
	ЛР № 18  Ромштекс с гарниром
	Лабораторная работа
	2
	3

	37.
	Блюда из рубленной  массы
	Приготовление и отпуск блюд
	2
	2

	38.
	Блюда из котлетной массы
	Приготовление и отпускблюд из котлетной массы
	2
	2

	39.
	ЛР № 19 Рулет мясной
	Лабораторная работа
	2
	3

	40.
	ЛР № 20 Блюда из субпродуктов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	41.
	Требования к качеству, сроки хранения простых блюд из мяса
	Условия, сроки, температура, характеристика простых блюд из мяса
	2
	2

	Раздел 4.  Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы.


	42.
	Блюда из птицы
	Разновидности блюд из птицы
	2
	2

	43.
	Пищевая ценность блюд из домашней  птицы
	 Ассортимент, характеристика блюд из домашней птицы
	2
	2

	44.
	Отварная птица
	Приготовление и отпуск, требования к качеству к отварной птице
	2
	2

	45.
	ЛР № 21 Птица отварная с гарниром
	Лабораторная работа
	2
	3

	46.
	ЛР № 22 Расчет потери массы при тепловой обработке
	Лабораторная работа
	2
	3

	47.
	Порционные блюда из отварной птицы
	Приготовление и отпуск порционных блюд из домашней птицы
	2
	2

	48.
	Жареная птица
	Приготовление и отпуск блюд из жареной птицы
	2
	2

	49.
	ЛР № 23 Птица жареная с гарниром
	Лабораторная работа
	2
	3

	50.
	Жарка порционными кусками
	Технология приготовления и отпуск блюд
	2
	2

	51.
	Блюда из филе птицы
	Приготовление и отпуск блюд из филе птицы
	2
	2

	52.
	ЛР № 24 Птица тушеная в соусе с рисом
	Лабораторная работа
	2
	3

	53.
	Тушеные порционные блюда
	Приготовление и отпуск
	2
	2

	54.
	ЛР № 25  Чахохбили
	Лабораторная работа
	2
	3

	55.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	110
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	110
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	50
	


4. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	часы

	1.
	Порционные полуфабрикаты из говядины
	Приготовление полуфабрикактов из вырезки, нарезка
	6

	2.
	Мелкокусковые полуфабрикаты
	 гуляш, азу  нарезка
	6

	3.
	Порционные полуфабрикаты из свинины
	Эскалоп, шницель, приготовление  полуфабрикатов
	6

	4.
	Мелкокусковые полуфабрикаты из свинины
	Рагу, плов приготовление  полуфабрикатов
	6

	5.
	Рубленая масса
	Фрикадельки, люля-кебаб, приготовление полуфабрикатов
	6

	6.
	Котлетная масса
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	6

	7.
	Обработка субпродуктов
	Первичная обработка и нарезка
	6

	8.
	Полуфабрикаты  из птицы
	Нарезка полуфабрикатов, приготовление котлетной массы
	6

	9.
	Варка мясных продуктов
	Мясо отварное, сосиски, сардельки, приготовление и отпуск
	6

	10.
	Жарка мяса мелкими кусками
	Поджарка, бефстроганов, приготовление и отпуск
	6

	11.
	Жарка мяса панированными кусками
	Ромштекс, шницель, приготовление и отпуск
	6

	12.
	Тушеные мясные блюда
	Жаркое по-домашнему, зразы отбивные, приготовление и отпуск
	6

	13.
	Запеченные мясные блюда
	Запеканка картофельная с мясом, макаронник с мясом, приготовление и отпуск
	6

	14.
	Блюда из котлетной массы
	Зразы, биточки, тефтели приготовление и отпуск
	6

	15.
	Блюда из субпродуктов
	Печень по-строгановски, приготовление и отпуск
	6

	16.
	Жареная птица
	Цыпленок тапака, приготовление и отпуск
	6

	17.
	Тушеные блюда из птицы
	Птица тушеная в соусе
	6

	18.
	Запеченные блюда
	Куриное филе с ананасами, приготовление и отпуск
	6

	19.
	Блюда из субпродуктов
	Куриная печень, приготовление и отпуск
	6

	20.
	Итоговое занятие 
	Дифференцированный зачет
	6

	
	ИТОГО:
	
	180


5. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	часы

	1.
	Подбор и проверка качества сырья для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
 

	Организация рабочего места и подбор оборудования, инвентаря, инструментов

	6

	2.
	Приготовление блюд из говядины
	Приготовление и оформление блюд из говядины с соблюдением санитарного, температурного и временного режимов и техники безопасности
	6

	3.
	Приготовление блюд  из домашней птицы
	Приготовление и оформление блюд из домашней птицы с соблюдением санитарного, температурного и временного режимов и техники безопасности
	6

	4.
	Приготовление блюд из субпродуктов
	Приготовление и оформление блюд из субпродуктов с соблюдением санитарного, температурного и временного режимов и техники безопасности
	6

	5.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	6

	
	
	Итого:
	30


6. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологии кулинарного и кондитерского производства; 
Лаборатории «Учебная кухня ресторана»
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

1. Рабочее место преподавателя

2. Рабочие места обучающихся

3. Макеты готовой продукции

4. Таблицы, схемы, технологические карты

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

1. Холодильное оборудование

2. Весовое электронное оборудование

3. Ножи

4. Сковорода гриль

5. Мясорубка электрическая

6. Блендер

7. Электрические плиты

8. Молоточки 

9. Сотейник

10. Миски 

11. Сковороды 

12. Лопаточки 

13. Формочки для запекания

14. Баранчики 

15. Порционные сковороды

16. Кастрюли

17. Ванны для мытья посуды

18. Раковины для мытья рук

19. Разделочные доски

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

1. Холодильное оборудование

2. Весовое электронное оборудование

3. Ножи

4. Сковорода гриль

5. Мясорубка электрическая

6. Блендер

7. Электрические плиты

8. Молоточки 

9. Сотейник

10. Миски 

11. Сковороды 

12. Лопаточки 

13. Формочки для запекания

14. Баранчики 

15. Порционные сковороды

16. Кастрюли

17. Ванны для мытья посуды

18. Раковины для мытья рук

19. Разделочные доски

6.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основная литература

1. Ботов М. И., Елхина В.Д., Голованов О.М. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник - М.: Изд. центр «Академия»: образовательно – издательский центр «Академия», 2017.

2. Бурашев Ю. М., Максимов А. С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании: учебник. – М.: Изд. центр «Академия»: образовательно – издательский центр «Академия», 2018.

3. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для НПО; учебное пособие для СПО. – М.: Изд. центр «Академия»: образовательно – издательский центр «Академия», 2017.

4. Матюхин З. П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для НПО; учебное пособие для СПО. – М.: Изд. центр «Академия» образовательно – издательский центр «Академия», 2017.

5. Матюхина З. П., Королькова Э. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для НПО; учебное пособие для СПО. – М.: Изд. центр «Академия»: образовательно – издательский центр «Академия», 2018.

6. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник. – М.: Изд. центр «Академия»: образовательно – издательский центр «Академия», 2016.

7. Фатыхов Д. Ф., Блехов А. Н. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах, в малом бизнесе и быту: учебное пособие для НПО и СПО. М.: Изд. центр «Академия»: образовательно – издательский центр «Академия», 2019.
8. Анфимова Н.А., Татарская Л. Л. Кулинария: учебник для НПО; учебное пособие для СПО.- М.: Изд. центр «Академия»: образовательно – издательский центр «Академия», 2018.

9. Монахов Г. М. Кулинарные работы: учебное пособие. М.: изд. центр «Академия»: образовательно – издательский центр «Академия», 2019.

Дополнительная литература

1. С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина «Кулинарная характеристика блюд» М.: «Академия» 2018.

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.:Хлебпродинформ, 2019 Сборник технологических нормативов.

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальных кухонь народов России.-М., МП «Вика», 2019
4. Сборник рецептур блюд диетического питания. – Киев, Техника, 2019
5. В.В.Усов «Русская кухня» М.: Изд. центр «Академия» 2018.

6. В.В.Усов «Рыбная кухня» М.: Изд. центр «Академия» 2017
7. Журнал Кухни народов мира», «Школа гастронома», «Коллекция гастронома», «Гастроном», «Питание  и общество», «Шеф-повар»

8. WWW.GASTRONOM.RU
9. WWW.TALERKA.RU
10. WWW.INFORVIDEO.RU
11. WWW.GURMAN.RU
.

7. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Результаты 

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

	ПК 5.1. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов
	Готовит мелко-кусковые, порционные, крупно-кусковые полуфабрикаты для варки, жарки, тушения, готовит котлетную массу и изделия из неё, в соответствии с технологией и требованиям к качеству полуфабрикатов, в том числе с учетом работы на конкретном предприятии.
	Наблюдение за процессом приготовления полуфабрикатов

Органолептическая оценка приготовленных полуфабрикатов

	ПК 5.2. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.
	Готовит полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы, в соответствии с технологией и требованиям к качеству полуфабрикатов, в том числе с учетом работы на конкретном предприятии.
	Наблюдение за процессом приготовления полуфабрикатов

Органолептическая оценка приготовленных полуфабрикатов

	ПК 5.3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов
	Готовит простые блюда из мяса и мясных продуктов в соответствии с технологией приготовления, в том числе с учетом работы на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления блюд из мяса и мясных продуктов.

Органолептическая оценка приготовленных блюд из мяса и мясных продуктов

	
	Оформляет простые блюда из мяса и мясных продуктов, в соответствии с правилами подачи и декора
	Наблюдение за процессом оформления блюд из мяса и мясных продуктов

Органолептическая оценка оформленного блюда из мяса и мясных продуктов

	ПК 5.4. Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы
	Готовит простые блюда из домашней птицы, в соответствии с технологией приготовления, в том числе с учетом работы на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления блюд из домашней птицы.

Органолептическая оценка приготовленных блюд из домашней птицы.

	
	Оформляет простые блюда из домашней птицы, в соответствии с правилами подачи и декора
	Наблюдение за процессом оформления блюд из домашней птицы.
Органолептическая оценка оформленного блюда из домашней птицы.


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 и социальной значимости профессии
	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 и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, 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

	ОК 5. 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 организацией коллективной деятельности, общением с клиентами, руководством



	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	Организовывает рабочее место в соответствии с требованиями САНПИНа и техпроцесса
	Экспертная оценка подготовленного рабочего места
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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 05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы адаптированной образовательной программы  по профессии 16675 Повар

В результате освоения программы профессионального модуля «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы», 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

	ПК5.1. 
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 5.2
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы

	ПК 5.3
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 5.4
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы

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

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

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

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

	ОК 5 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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


	Профессиональные и общие компетенции, которые сгруппированы для проверки
	Показатели оценки результата

	ПК 5.1  Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК5.3  Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК5.4 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
--------------------------------------
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты работы.
ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК.5 Использование информационно-коммуникационных технологий 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

	- последовательность технологических операций  по приготовлению и оформлению в соответствии с технологической картой;
- обоснованность  выбора  производственного инвентаря  и  оборудования для подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
-обоснованность определения качества приготовления блюд в соответствии органолептических методов
- последовательность технологических операций  по приготовлению и оформлению в соответствии с технологической картой;
- обоснованность  выбора  производственного инвентаря  и  оборудования для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
-обоснованность определения качества приготовления блюд в соответствии органолептических методов
- последовательность технологических операций  по приготовлению и оформлению в соответствии с технологической картой;
- обоснованность  выбора  производственного инвентаря  и  оборудования для обработки и приготовления простые блюд из Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов
обоснованность определения качества приготовления блюд в соответствии органолептических методов
- последовательность технологических операций  по приготовлению и оформлению в соответствии с технологической картой;
- обоснованность  выбора  производственного инвентаря  и  оборудования для приготовления и оформления блюд из домашней птицы
-обоснованность определения качества приготовления блюд в соответствии органолептических методов
-------------------------------------------------------
- Мотивация освоения и реализация учебной деятельности;
- Положительная динамика учебной деятельности;
- Самопрезентация своей будущей профессии
Обоснование способов достижения цели;
- Соответствие действий разработанному плану;
- Соответствие критериев оценки собственной деятельности, исходя из цели и способов действий ее достижения;
- Обоснованность выбора и оптимальность состава источников необходимых для решения поставленной цели;
- Совпадение результатов самоанализа с анализом руководителя;
-Адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих материалов, инструментов и т.д.;
- обоснованность выбора текущего контроля;
- ясность и аргументированность изложения собственного мнения;
- обоснованность принятого решения в стандартных и нестандартных ситуациях
-адекватность оценки ответственности за результат своей работы;
-Владение различными способами поиска информации;
- результативность поиска необходимой информации, обеспечивающей наиболее быстрое, полное и эффективное выполнение профессиональных задач;
- самостоятельность поиска информации при решении не типовых профессиональных задач;
- обоснованность выбора источников информации необходимых для выполнения профессиональных задач
- выполнение профессиональных выполнение профессиональных задач с применением ИКТ;
- использование ИКТ в оформлении результатов самостоятельной работы.
- Обоснованность выбора вида, методов и приема бесконфликтного общения и саморегуляции в коллективе;
- соблюдение принципов профессиональной этики при взаимодействии с обучающимися, преподавателями и мастерами п/о в ходе обучения;
- рациональное распределение времени на все этапы выполнения задания.
-соблюдение санитарного состояния рабочего места в соответствии с СанПином
- Выполнение требований инструкций.


В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
Иметь практический опыт:
ПО1. Приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
уметь:
У.1. – проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы
У.2. – выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
У.3. – использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы.
У.4. – оценить качество готовых блюд
Знать :
З.1. -         классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья,   полуфабрикатов и  готовых блюд из мяса и домашней птицы.
З.2. – правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы.
З.3.  – последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления  блюд из мяса и домашней птицы.
З.4. – правила проверки бракеража.
З.5. – способы сервировки и варианты оформления, температурой подачи;
З.6. – правила хранения и требования к качеству;
З.7. – температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
З.8. – виды необходимого технологического оборудования и производственного  инвентаря, правила их безопасного использования.
1.2. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю
	Элемент
профессионального
 модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	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

	 ПП
	Дифференцированный зачет
	Наблюдение за выполнением работ на производственной практике


1.3.ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта предлагается тестовая работа из 20 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. Почему мясо солят за 10-15 минут до окончания варки?
1. Часть белков сразу переходит в отвар и образует пену на поверхности бульона.

2. В хорошо прогретом мясе белки теряют  способность растворяться.

3. Чтобы не пересолить бульон и мясо.

2.Что влияет на качество  приготовляемых  блюд из мяса?
1. Наличие жировой ткани.

2. Правильный подбор частей мяса с содержанием нестойкого коллагена.

3. Подготовка полуфабрикатов.

4. Выбор способа тепловой обработки для отдельных частей мяса.

3.Как изменяется содержание жира  при тепловой обработке мяса?
1. Уменьшается.

2. Увеличивается. 

3.  Разбрызгивается

4.Какое количество воды берут для варки 1 кг. мяса?
1. 2-3 л

2. 1-1,5 л

3. 4-5 л

5.От чего зависит продолжительность варки мяса?
1. От вида мяса, плотности и количества соединительной ткани.

2. От величины кусков.

3. От используемой посуды.

6.Какое количество потерь (%) образуется при варке мяса?
1. 50-60

2. 40-50

3. 38-40

7.В какую воду закладывают мясо, если варят  его для вторых блюд?
1. В холодную

2. В горячую

3. В пряный отвар

8.Укажите соответствие блюд форме полуфабриката, гарниру и соусу
	блюдо
	Форма полуфабриката и часть мяса, количество
	гарнир
	соус

	Рагу
	1. кубики массой 15-20г, 6-8 шт.;
	а) рис, морковь, лук, томат;
	А)Зелень петрушки;

	Плов
	2. котлетная масса;
	б)отварной рис;
	Б)сметанный;

	Говядина, запеченная в луковом соусе
	3. кусочки массой 30-40 г вместе с косточкой;
	в) картофель, морковь, петрушка, обжаренные дольками или кубиками, зелень;
	В)красный основной;

луковый

	Биточки, запеченные «по-казацки»
	4. боковая наружная часть задней ноги, лопатка, 1-2 куска на 1 порцию
	г) картофель вареный, нарезанный  кружочками (часть ломтиками) или картофельное пюре
	


9. При какой температуре запекают мясные блюда?
1. 200-220 º С

2. 250-300 º С

3. 300-350º С

10. Какой гарнир  готовят для запеканки картофельной с мясом?
1. Картофель отварной, нарезанный кусочками;

2. Картофельное пюре;

3. Протертую картофельную массу

11. Из чего готовят мясной фарш?
1. Из мяса  отварного с рисом и луком;

2. Из обжаренного  мяса с луком

3. Из сырого  мяса с луком

12. Какой гарнир готовят  для блюда «Говядина, запеченная  в луковом соусе»?
1. Из отварного картофеля кружочками  или картофельной  массы;

2. Из отварных макарон;

3. Из тушеной капусты

13. В каких случаях жареные котлеты на изломе сохраняют красный цвет, при надавливании вытекает розовый сок?
1. Нарушен срок хранения сырых полуфабрикатов;

2. Изделия не дожарены в духовом шкафу;

3. Использовали недоброкачественное сырье

14. Какие соусы используют при  отпуске  говядины отварной?
1. Красный основной, луковый;

2. Белый;

3. Сметанный с хреном. Красный

	блюдо
	гарнир
	соус

	1. Бифштекс
	а). картофель жареный, или сложный
	А. красный, мадера, томатный

	2. Филе
	б). картофель фри или сложный, яичница глазунья
	Б. мясной сок

	3. Лангет
	в). картофель жареный, рассыпчатые каши;

 
	В. красный с луком  и корнишонами, сметанный с  луком;

	4. Антрекот
	г). картофель фри, припущенная морковь, зеленый горошек;
	Г.  Сливочное масло разогретое;.

	5. Ромштекс
	д). картофель фри, картофель в молоке или 3-4 вида овощей, строганый хрен, зелень
	Д. Сливочное масло разогретое, сверху кусочки зеленого масла


15. В каких случаях  тушеное мясо  имеет слабый  аромат, жесткую консистенцию, с трудом разрезается ножом?
1. После жаренья мясо залили холодной водой;

2. Добавили мало томата и специй;

3. Взяли для тушения не ту часть мяса, которая предусмотрена

16. Укажите соответствие  блюд используемой части мяса, гарниру и соусу
17.  По приведенному набору продуктов определите название блюда:
Говядина, репчатый лук, маргарин, мука пшеничная, сметана, кетчуп, гарнир

18. Внутри, какого блюда из птицы находится небольшой кусочек  сливочного масла:                                                                        
а) цыплята табака;

б) котлета натуральная;      

в) птица по-столичному;

г) котлета по-киевски.

19. Укажите блюда жареные на сливочном масле:                                  
а) лангет;

б) котлета из филе птицы панированная;

в) ромштекс;

г) птица жареная во фритюре;

д) птица по-столичному;

е) котлета по-киевски;

ж) антрекот;

з) котлета натуральная из филе птицы.

20. Какое мясо используют для приготовления котлет Пожарских?         
а) натурально-рубленная масса из мяса;

б) котлетная масса из мяса;      

в) котлетная масса из птицы;

г) котлетная масса из рыбы.

2.2.  Критерии оценивания тестовой работы

Оценка «5» - 20-17 правильных ответов

Оценка «4» - 16-12 правильных ответов

Оценка «3» - 11-5 правильных ответов

Оценка «2» - 4- 0 правильных ответов
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