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- методических рекомендаций по разработке и реализации адаптированных образовательных программ, утвержденных Департаментом государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России 20 апреля 2015 г. № 06-830вн;

- -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.
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

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


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

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

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

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


3. СТРУКТУРА и содержание 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 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
	
	
	

	
	Всего:
	292
	112
	60
	
	180
	


3.1. Тематический план и содержание МДК 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
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	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
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.1.

	2.
	ЛР №1 Расчет количества сырья и воды для каш
	Лабораторная работа
	2
	ПК 2.1,ОК4, ЛР4

	3.
	Жидкие каши
	Общие правила варки каш
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.2

	4.
	ЛР № 2 Жидкая  каша овсяная
	Лабораторная работа
	2
	ПК 2.1,ОК4, ЛР4

	5.
	Приготовление каш
	Общие правила варки каш. Варка каш различной консистенции
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.2.

	6.
	Вязкие каши
	Правила варки, количество сырья
	2
	

	7.
	ЛР №3 Вязкая рисовая каша
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.2.

	8.
	Рассыпчатые каши
	Правила варки, расчет сырья, требования к качеству
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.2.

	9.
	ЛР №4 Рассыпчатая гречневая каша
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.1., ПК2.2

	10.
	ЛР №5 Способы варки пшенной каши
	Лабораторная работа
	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
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.2.

	12.
	ЛР № 6 Биточки манные
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.1., ПК 2.2.

	13.
	Блюда из бобовых
	Варка, требования к качеству.
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.2.

	14.
	ЛР № 7 Бобовые с жиром и луком
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.1., ПК 2.2.

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


	15.
	Блюда из макаронных изделий

	Технология  и способы приготовления 
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.3.

	16.
	ЛР №8 Способы варки макаронных изделий
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.2., ПК 2.3.

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


	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.3.

	18.
	ЛР № 9   Приготовление блюд из макаронных изделий.
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.3.

	19.
	Условия и сроки хранения блюд из макаронных изделий
	Требования к качеству, температура и сроки хранения
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.3.

	20.
	ЛР №10   Технология приготовления лапшевника с творогом.
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.3.

	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
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.4. 

	22.
	ЛР № 11   Варка яиц. Яичная кашка.
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.4.

	23.
	Жареные  яичные блюда
	Приготовление яичницы, приготовление и отпуск
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, Пк 2.4.

	24.
	ЛР № 12 Яичница –глазунья с мясными продуктами
	Лабораторная  работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.4.

	25.
	ЛР №13 Фаршированные омлеты
	Лабораторная работа
	2
	

	26.
	Запеченные яичные блюда 
	Приготовление омлетов смешанных, фаршированных
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.4.

	27.
	ЛР № 14 Драчена
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.4.

	28.
	Приготовление блюд из творога
	правила организации рабочего места, виды оборудования, посуды и инвентаря для приготовления блюд из творога
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.4.

	29.
	ЛР № 15 Творожные массы
	Лабораторная работа.
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.4.

	30.
	Холодные блюда из творога
	Творожная масса, пасха сырная, приготовление и отпуск
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.4.

	31.
	ЛР № 16 Пасха сырная
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.4.

	32.
	Отварные  блюда из творога
	Технология приготовления вареников, запеканки, пудинга
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.4.

	33.
	ЛР № 17 Вареники ленивые
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.4.

	34.
	Жареные  творожные блюда 
	Технология приготовления и отпуск
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15

	35.
	ЛР № 18 Сырники
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.3.

	36.
	Запеченные творожные блюда
	Технология приготовления, хранение
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.4.

	37.
	ЛР № 19 Пудинг из творога
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.4.

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

	38.
	Изделия из теста
	Подготовка сырья. Технология приготовления дрожжевого теста.
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.5.

	39.
	ЛР № 20 Дрожжевое тесто
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.5.

	40.
	Изделия из дрожжевого теста
	Разделка теста, Приготовление кулебяки, закрытых пирогов
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.5.

	41.
	ЛР № 21 Пончики.
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.5.

	42.
	ЛР №  22  Ватрушки
	Лабораторная работа
	2
	

	43.
	Приготовление блинов, оладий
	Подготовка сырья, правила замешивания теста
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.5.

	44.
	ЛР № 23 Составление технологических карт
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.5.

	45.
	Бездрожжевое тесто
	Технология приготовления пельменного теста, для лапши домашней
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.5.

	46.
	ЛР № 24 Изделия из сдобного теста
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.5.

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

	48.
	Бездрожжевое тесто
	Технология приготовления, требования к качеству
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.5.

	49.
	ЛР № 26 Вареники
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.5.

	50.
	Блинчатое тесто
	Технология приготовления блинчиков. Способы подачи.
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.5.

	51.
	ЛР № 27  Фаршированные блинчики
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.5.

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

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

	54.
	Изделия национальной кухни
	Технология приготовления изделий татарской и  восточной кухни
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.5.

	55.
	ЛР № 30 Чак-чак
	Лабораторная работа
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 2.5.

	56.
	Дифференцированный зачет
	Итоговое занятие
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 2.5.

	
	ВСЕГО ЧАСОВ

АУДИТОРНЫХ
	112
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	60
	


4. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Приготовление  рассыпчатых каш. Оформление и подача. 
	Технология приготовления  рассыпчатых каш
	6
	ОК4, ЛР4,
 ПК 2.1.

	2.
	Приготовление вязких каш.
	Технология приготовления вязких каш.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.1.

	3.
	Приготовление гарниров из круп
	Технология приготовления
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.1.

	4.
	Приготовление блюд из каш. Биточки рисовые. 
	Технология приготовления и отпуск рисовых биточков.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.1.

	5.
	Приготовление запеканки пшенной.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.1.

	6.
	Приготовление блюд из бобовых.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.1.

	7.
	Приготовление блюд из макаронных изделий . Макаронник.
	Технология приготовления и отпуск 
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.2.

	8.
	Обработка яиц, проверка на качество. Варка яиц и подача.
	Приготовления яйца вареного всмятку, в мешочек и вкрутую 
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.3.

	9.
	Технология приготовления и отпуск жареных яичных блюд. Яичница с гарниром. 
	Приготовление яйца с ветчиной на гренке, яичницы с гарниром. 
	6
	ОК4, ЛР4,
 ПК 2.3.

	10.
	Приготовление омлета натурального.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.3.

	11.
	Приготовление фаршированных омлетов.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.3.

	12.
	Приготовление запеченных яичных блюд. Омлет с жареным картофелем.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4,
 ПК 2.3.

	13.
	Приготовление яиц, запеченных под молочным соусом.
	Технология приготовления и отпуск
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.3.

	14.
	 Технология приготовления и отпуск  горячих творожных блюд. Вареники с творожным фаршем.
	 Технология приготовления и отпуск. 
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.3.

	15.
	Приготовление творожного пудинга.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.3.

	16.
	Приготовление жареных творожных блюд. Сырники.
	Технология приготовления и подача.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.3.

	17.
	Приготовление запеченных творожных блюд. Запеканка из творога.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.3.

	18.
	Приготовление дрожжевого теста. Опарный и безопарный способ.
	Технология приготовления, требования к качеству.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	19.
	Приготовление печенных изделий из дрожжевого теста.
	Технология приготовления.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	20.
	Приготовление жаренных изделий из дрожжевого теста.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	21.
	Приготовление расстегаев.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	22.
	Приготовление открытых и закрытых пирогов.
	Технология приготовления, оформление и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4,
 ПК 2.5.

	23.
	Приготовление оладий.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4,
ПК 2.5.

	24.
	Приготовление мучных блюд из теста 
	Приготовление пельменей, вареников
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	25.
	Выпекание блинов .
	Технология приготовления и отпуск блинов.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	26.
	Приготовление блинчиков простых и фаршированных.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	27.
	Приготовление профитролей.
	Технология приготовления и оформление.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	28.
	Приготовление изделий из слоеного теста. Тарталетки.
	Технология приготовления и оформление. Отпуск.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	29.
	Приготовление фарша  для блюд 
	Технология приготовления фарша: мясного, рыбного, творожного, овощного.
	6
	ОК4, ЛР4, 
ПК 2.5.

	30.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	 6
	ОК4, ЛР4,
 ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3., ПК 2.4., ПК 2.5.

	
	Итого 
	180
	


6. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации программы модуля имеются:

1. Кабинет « Технологии кулинарного и кондитерского производства»

2. Учебной лаборатории «Учебная кухня ресторана»

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.Протирочная машина

6.Кухонный комбайн
6.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1. Анфимова Н.А. «Основы кулинарии. - М.: ИЦ «Академия», 2019.

2. Елкина В.Д., Золин В.П «Механическое оборудование предприятий общественного питания. -М.: ИЦ «Академия», 2019. – 336с.

3. Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания М.: ИЦ  «Академия»2020 г.

4. Качурина Т.А. «Кулинария: Рабочая тетрадь. М.: ИЦ «Академия», 2017.- 160с.

5. Качурина Т.А. «Кулинария. М.: ИЦ «Академия», 2017.

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

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

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

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

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

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

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

Дополнительные источники:
1. Потапова И.И «Первичная обработка продуктов.- М.: ИЦ «Академия» 2020г.

2. Потапова И.И. «Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. - М.: ИЦ «Академия» ,2020г.

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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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения.
Контрольно - оценочные средства предназначены для оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ 02  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) по профессии 16675 Повар

В результате освоения программы профессионального модуля «Приготовление 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:

	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.

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.

ПК2.5.Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

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

-Выбирает производственный инвентарь и оборудование

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

-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 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

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

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

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

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

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

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
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации
	№ семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	2
	Дифференцированный зачет МДК 02.01 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Тестирование

	2
	Дифференцированный зачёт УП
	Практическая работа

	2
	Экзамен                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
	Комплексный экзамен


1.3.
ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта  предлагается тестовая работа из 22 вопросов
Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 

- помещение: учебная аудитория

- оборудование: ручка, карандаш

2. Комплект «Промежуточная аттестация»

2.1. Тестовая работа
Вариант №1
Задание: выберите единственный верный вариант ответа
1. ПЕРЕД ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКОЙ НЕ ПРОМЫВАЮТ КРУПЫ
А) манную
Б) пшённую
В) перловую
Г) пшеничную
2. КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ, ИСПОЛЬЗУЕМОЕ НА 1 КГ КРУПЫ ДЛЯ ВАРКИ ВЯЗКИХ КАШ
А) 1,5 – 2,0 л
Б) 3,2 – 3,7 л
В) 4,0 – 5,5 л
В) 6,0 – 6,5 л
3. ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА «КРУПЕНИК» ИСПОЛЬЗУЮТ
А) жидкую кашу
Б) рассыпчатую кашу
В) вязкую кашу
Г) пуховую кашу
4. БЛЮДО ИЗ ЯИЦ С ДОБАВЛЕНИЕМ МУКИ И СМЕТАНЫ
А) яичная кашка
Б) яичница-глазунья
В) омлет смешанный
Г) драчена
5. СЛАДКИЕ ОМЛЕТЫ ПРИ ПОДАЧЕ ПОСЫПАЮТ
А) растёртым сахаром
Б) тёртой лимонной цедрой
В) рафинадной пудрой
Г) зеленью
6. ТВОРОГ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЙ ПРИ ПОДАЧЕ В НАТУРАЛЬНОМ ВИДЕ
А) жирный
Б) полужирный
В) обезжиренный
Г) столовый
7. К МУЧНЫМ БЛЮДАМ ОТНОСЯТ
А) лапшу домашнюю
Б) пельмени
В) профитроли
Г) чебуреки
8. СООТНОШЕНИЕ СОЛИ И ЖИДКОСТИ ПРИ ВАРКЕ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛИВНЫМ СПОСОБОМ
А) 2-3 л
Б) 3-4 л
В) 4-5 л
Г) 5-6 л
9. ЛАПШЕВНИК СМАЗЫВАЮТ СМЕТАНОЙ
А) для сохранения рисунка
Б) что бы ни испарялась влага
В) для образования румяной корочки
Г) для сохранения консистенции
10. МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ, СВАРЁННЫЕ НЕСЛИВНЫМ СПОСОБОМ, ИСПОЛЬЗУЮТ ДЛЯ БЛЮДА
А) макароны с сыром
Б) макаронник
В) макароны в томате
Г) макароны с овощами
В заданиях 11-12 установи соответствие колонок
11. БЛЮДО ИЗ КРУП И СРОК ЕГО ХРАНЕНИЯ
1) Каша рассыпчатая А) 6 часов
2) Пудинг рисовый Б) 3 часа
3) Макаронник В) 2 часа
12. БОБОВЫЕ И СРОК ИХ ВАРКИ
1) Горох А) 1 час
2) Чечевица Б) 1,5 часа
3) Фасоль В) 1,5-2 часа
В заданиях 13-14 установите правильную последовательность
13. ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПОДГОТОВКИ ЯИЧНОГО ПОРОШКА К ПРОИЗВОДСТВУ
А) соединяют с водой или молоком в соотношении 1:3,5
Б) просеивают
В) выдерживают 30 минут для набухания
14. ОБРАБОТКИ ЯИЦ ГОДНЫХ К УПОТРЕБЛЕНИЮ
А) промываем в проточной воде
Б) замачиваем на 10 минут
В) обрабатываем раствором хлорамина
Г) моем в тёплой воде с добавлением кальцинированной соды
В задании 15 заполните таблицу
15. Для каждого предложения подберите нужную концовку
ПРЕДЛОЖЕНИЕ
1. Крахмал клейстеризуется при температуре………. 1. столовые и диетические
2. Дроблёные крупы просеивают для удаления ……… 2. яичный порошок
3. Хранение каш в холодном состоянии сопровождается …3. жирный творог
4. Куриные яйца в зависимости от срока хранения делятся на ……..4. 60 0 С
5. Высушенная смесь белка и желтка……… 5. без теста
6. Для варки одного яйца берут…….. 6. мучели
7. Для приготовления сырников лучше использовать…. 7. набухания белка
8. Для приготовления холодных блюд из творога, используют только творог из …
                                                                                                                                       8. 250-300 г воды
9. Отличаются вареники ленивые тем, что приготавливаются …..9. старением
10. Пельменное тесто накрывают чистой салфеткой и оставляют на 30-40 минут для……….
                                                                                                                  10. пастеризованного молока
В заданиях 16 - 21 дополните информацию
16. УКАЖИТЕ, ВИДЫ КАШ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ КОНСИСТЕНЦИИ
А) _________________________________
Б) _________________________________
В) _________________________________
17. УКАЖИТЕ КЛАССИФИКАЦИЮ БЛЮД ИЗ ЯИЦ ПО СПОСОБУ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ
А) _________________________________
Б) _________________________________
В) _________________________________
18. УКАЖИТЕ, СПОСОБЫ ЖАРКИ ЯИЦ
А) _________________________________
Б) _________________________________
19. УКАЖИТЕ БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА ПО СПОСОБУ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ
А) _________________________________
Б) _________________________________
В) _________________________________
20. УКАЖИТЕ ГРУППЫ, НА КОТОРЫЕ ДЕЛЯТСЯ ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА
А) _________________________________
Б) _________________________________
В) _________________________________
21. УКАЖИТЕ, КАКОЙ КОНСИСТЕНЦИИ ПОЛУЧАЮТ ЯЙЦА, В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ВРЕМЕНИ ВАРКИ
А) _________________________________
Б) _________________________________
В) _________________________________
В задании 22 рассчитайте и решите задачу:
22. Количество крупы, воды, соли, необходимое для приготовления 10 порций гречневой рассыпчатой каши с молоком,
если на порцию полагается 200 г каши. (Крупа – 476г, жидкость – 710 л, соль – 21г)
 
Вариант № 2.
В заданиях с 1-10 выбрать один правильный ответ
1. ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ ЗАПЕКАНОК, ПУДИНГОВ, КОТЛЕТ ИСПОЛЬЗУЮТ КАШУ
А) рассыпчатую
Б) вязкую
В) жидкую
Г) пуховую
2. ОБЯЗАТЕЛЬНЫЙ КОМПОНЕНТ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЙ ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ КРУПЕНИКА
А) яблоки
Б) творог
В) сыр
Г) молоко
3. СРОК РЕАЛИЗАЦИИ РАССЫПЧАТЫХ КАШ
А) 30 мин.
Б) 2 часа
В) 6 часов
Г) 12 часов
4. ЯЙЦО, СОДЕРЖАЩЕЕ ПОЛУЖИДКИЙ БЕЛОК И ЖИДКИЙ ЖЕЛТОК
А) всмятку
Б) «в мешочек»
В) «пашот»
Г) вкрутую
5. ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЯИЧНИЦЫ-ГЛАЗУНЬИ ИСПОЛЬЗУЮТ ЯЙЦА
А) диетические
Б) столовые
В) холодильниковые
Г) известковые
6. ОТВАРНЫЕ БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА
А) вареники
Б) сырники
В) запеканки
Г) пудинги
7. МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ, СВАРЁННЫЕ НЕСЛИВНЫМ СПОСОБОМ, ИСПОЛЬЗУЮТ
А) для запеканок
Б) как самостоятельное блюдо
В) в качестве гарнира
Г) в качестве дополнения к гарниру
8. КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ НА 1 КГ МУКИ ДЛЯ ПЕЛЬМЕННОГО ТЕСТА
А) 200г
Б) 350г
В) 400г
Г) 1500г
9. ЦЕЛЬ ЗАМАЧИВАНИЯ БОБОВЫХ ПЕРЕД ВАРКОЙ
А) для сохранения формы в процессе варки
Б) замедляет процесс разваривания
В) для улучшения вкуса и консистенции
Г) для набухания клейковины
10. ТВОРОГ ОБЯЗАТЕЛЬНЫЙ КОМПОНЕНТ БЛЮДА
А) биточки, пудинг рисовый
Б) лапшевник, крупеник
В) котлеты, биточки
Г) запеканка рисовая, макаронник
В заданиях 11-12 установи соответствие колонок
11. БЛЮДО ИЗ ТВОРОГА И СРОК ЕГО ХРАНЕНИЯ
4) Вареники А) 60 мин
5) Пудинг Б) 30 мин
6) Запеканка В) 15 мин
12. ЯЙЦО И СРОК ЕГО ВАРКИ
4) Яйцо всмятку А) 10-12 мин
5) Яйцо пашот Б) 4,5-5 мин
6) Яйцо вкрутую В) 2,5–3 мин
В заданиях 13-14 установите правильную последовательность
13.ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ ВАРЕНИКОВ НАТУРАЛЬНЫХ
А) выдерживание полуфабриката на холоде
Б) варка
В) подготовка фарша
Г) формовка вареников
Д) приготовление теста
14.ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПОДГОТОВКИ ЯИЧНОГО ПОРОШКА К ПРОИЗВОДСТВУ
А) соединяют с водой или молоком в соотношении 1:3,5
Б) просеивают
В) выдерживают 30 минут для набухания
В задании 15 заполните таблицу
15. Для каждого предложения подберите нужную концовку
ПРЕДЛОЖЕНИЕ
1. Дроблёные и плющеные крупы не промывают….. 1. процесс варки
2. Разность массы готовой каши и использованной для её приготовления крупы называется ……
                                                                                                                                                    2. меланж
3. Соль, томат, кислые соусы добавляют в бобовые полностью сварившиеся, потому что они замедляют…..                       3. жидкости (молока, воды или сливок)
4. Привар макаронных изделий несливным способом составляет……. 4. ухудшается вкус и консистенция каши
5. Замороженная смесь яичного белка и желтка…… 5. кондитерском цехе
6. Омлеты отличаются от яичницы тем, что их приготавливают с добавлением……
                                                                                                                                              6. приваром
7. Драчена отличается от омлета тем, что приготовляют с добавление…………7. 5-6 мм
8. Мучные блюда изготавливают в …………. 8. Механическим способом
9. Толщина оладьев должна быть не менее…… 9. 200-300%
10. Тесто для блинчиков разрыхляют………. 10. муки и сметаны
В заданиях 16-18 дополните информацию
16.УКАЖИТЕ, ВИДЫ ОМЛЕТОВ
А) ____________________________________
Б) ____________________________________
В) ____________________________________
17. УКАЖИТЕ БЛЮДА ИЗ ЯИЦ В ЗАПЕЧЁНОМ ВИДЕ
А) ____________________________________
Б) ____________________________________
В) ____________________________________
Г) ____________________________________
18. УКАЖИТЕ, ВИДЫ ПРЕСНОГО ТЕСТА
А) ____________________________________
Б) ____________________________________
В) ____________________________________
Г) ____________________________________
19.УКАЖИТЕ ЯИЧНЫЕ ПРОДУКТЫ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ ЯИЦ
А) ____________________________________
Б) ____________________________________
В) ____________________________________
20.УКАЖИТЕ ГРУППЫ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
А) ____________________________________
Б) ____________________________________
В) ____________________________________
Г) ____________________________________
21.УКАЖИТЕ, КАКИЕ БЛЮДА ГОТОВЯТ ИЗ ДЕТИЧЕСКИХ ЯИЦ
А) ____________________________________
Б) ______________________________
22. Рассчитайте и решите задачу: Количество крупы, воды, соли, необходимое для приготовления 20 порций гречневой рассыпчатой каши с молоком, если на порцию
полагается 200 г каши. (Крупа – 476г, жидкость – 710 л, соль – 21г)
 
Б) яичница-глазунья
Задание: рассчитайте и решите задачу
22. Решение:
1. 0,200 х 20 п. = 7 кг
2. Крупа – 4,0 х 0,476 = 1,904 кг
3. Жидкость – 4,0 х 0,710 = 2, 840 л.
4. Соль – 0,021 х 1,904 = 0,040 кг
5. Молоко – (2,840 х 40%): 100% = 1,136 л.
6. Вода – (2,840 х 60%): 100% = 1¸704 л.
 
Критерии оценки
	Процент результативности (правильных ответов)
	балл (отметка)

	90 – 100%
	5

	75 – 89%
	4

	60 – 74%
	3

	менее 59%
	2

	
	


 

2.2. Итоговая практическая работа  по учебной практике

. 

Практическое задание № 1 Приготовление и отпуск  блюда «Запеканка рисовая с творогом».
Критерии оценивая задания №1

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №2. Приготовление и отпуск блюда «Крупеник».
Критерии оценивая задания №2
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


. 

Практическое задание № 3 .Приготовление и отпуск блюда «Макароны, запеченные с сыром».
Критерии оценивая задания №3
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №4. Приготовление и отпуск блюда «Лапшевник с творогом».
Критерии оценивая задания №4
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


. 

Практическое задание № 5. Приготовление и отпуск блюда « Омлет с сыром».
Критерии оценивая задания №5
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №6. Приготовление и отпуск блюда «Сырники из творога»
Критерии оценивая задания №6
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №7. Приготовление и отпуск блюда « Вареники ленивые отварные»
Критерии оценивая задания №7
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Практическое задание № 8. Приготовление и отпуск блюда «Блины с маслом».
Критерии оценивая задания №8
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


. 

Практическое задание №9. Приготовление и отпуск блюда  «Пицца»
Критерии оценивая задания №9
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №10. Приготовление и отпуск блюда «Приготовление пончиков»
Критерии оценивая задания №10
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


. 

Практическое задание № 11. Приготовление и отпуск блюда «Пельмени».
Критерии оценивая задания №11
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №12. Приготовление и отпуск блюда «Каша вязкая с тыквой»
Критерии оценивая задания №12
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
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