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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста 

1.1. Область применения программы

 Программа профессионального модуля (далее  программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

· 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

·  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.

Программа профессионального модуля может быть использована в профессиональной подготовке по профессии 16675 Повар, повышении квалификации и переподготовке работников в области общественного питания при наличии основного общего образования. Опыт работы не требуется. 

Формы промежуточной аттестации-экзамен.



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 приготовления блюд и гарниров;

· готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

         знать:

· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

· способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

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

· правила проведения бракеража;

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

· правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля ПМ.02
	УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА
	

	Всего
	210

	Максимальная учебная нагрузка обучающегося, включая
	60

	самостоятельная работа обучающегося
	20

	обязательная
аудиторная учебная нагрузка обучающегося:
	40

	в т.ч. лекции
	18

	лабораторные 
	18

	практические
	4

	УП и ПП
	150


2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, 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 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 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.  
	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

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста»

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов

	
	
	
	Всего

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

часов
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	ПК 2.1-2.5
	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	210
	40
	18/4
	20

	
	МДК 02.01
	60
	40
	18+12
	20

	
	Учебная практика
	72
	
	
	

	
	Производственная практика
	78
	
	
	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Осуществление технологического процесса приготовления и оформления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	14

(6 +2ПЗ+6ЛЗ)
	

	Тема 1.1.

Осуществление технологического процесса приготовления и оформления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	1-2
	Приготовление каш различной консистенции. Подготовка круп, правила подбора гарниров, процессы, происходящие при тепловой обработке. Приготовление жидких, вязких, рассыпчатых каш, время варки. Оборудование и производственный инвентарь для приготовления блюд и гарниров из круп.
	2
	2

	
	3-4
	Приготовление  блюд из каш. Блюда из каш: котлеты, биточки, запеканки, крупеник, пудинги, требования к качеству, правила подачи блюд. 
	2
	2

	
	5.
	Приготовление и отпуск блюд из бобовых. 

Особенности варки бобовых,  требования к качеству блюд.
	1
	2

	
	6.
	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. Способы варки макаронных изделий, время варки, блюда из макаронных изделий, требования к качеству, правила подачи.
	1
	2

	
	ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ №1
	
	

	
	7-8.
	ПЗ №1 Работа со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий» по расчёту количества крупы и жидкости для варки каш различной консистенции.
	2
	2

	
	ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАДАНИЕ №1
	
	

	
	9-14.
	9-14.
ЛЗ №1 Приготовление блюд из каш.

	6


	3

	
	Самостоятельная работа
	7
	

	
	1.
	Блюда из каш, традиции и обычаи русского народа.
	1
	

	
	2.
	Подготовка информации о пословицах и поговорках о крупах.
	1
	

	
	3.
	Составление технологических   схем приготовления макаронных изделий сливными несливным способами.
	1
	

	
	4, 5 ,6,7
	Составление презентации «Оборудование, инвентарь, инструменты горячего цеха»
	3
	

	Тема 1.2
 Осуществление технологического про-

цесса приготовления и оформления простых блюд из яиц и творога
	Раздел 2
Осуществление технологического процесса приготовления

и оформления простых блюд из яиц и творога
	14(5+6ЛЗ)
	

	
	1-2.
	Приготовление блюд из варёных яиц. Правила варки, способы варки, процессы,  происходящие при тепловой обработки.
	2
	2

	
	3.
	Приготовления блюд из жареных, запечённых яиц.  Подача готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения,
	1
	2

	
	4.
	Холодные блюда из творога. Особенности приготовления  холодных блюд из творога, правила подачи, требования к качеству.
	1
	2

	
	5-6.
	Горячие блюда из творога. Особенности приготовления вареников ленивых, сырников, запеканки, пудинга, правила подачи, требования к качеству.
	2
	2

	
	ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ №2  
	
	

	
	7-8.
	ПЗ №2Решение задач по взаимозаменяемости яиц.
	6
	3

	
	ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАДАНИЕ
	

	
	9-14.
	ЛЗ №2 Приготовление блюд из творога: вареники ленивые, запеканка, сырники, пудинг
	6
	3

	
	Самостоятельная работа
	7
	

	
	1.
	Составление опорного конспекта о значении блюд из   яиц в питании, лечебные свойства яиц.
	1
	

	
	2.
	Заполнить  глоссарий: пашот, льезон, гренки.
	1
	

	
	3.
	Подготовка информации о пословицах и поговорках о яйцах.
	1
	

	
	4.
	Работа с нормативной документацией.  ГОСТ 31985-2013УСЛУГИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ
	 1
	

	
	5.
	Составление сводной таблицы по теме: «Блюда из творога».
	1
	

	
	6.
	Составить технологическую схему приготовления «Пудинга из творога»
	1
	

	
	7.
	Произвести сравнительную характеристику пудинга и запеканки из творога. 
	1
	

	Тема 1.3 Приготовление  блюд из теста
	Раздел 3. Приготовление  блюд из теста 
	11 (5+6ЛЗ)
	2

	
	1-2
	Ассортимент простых мучных изделий. Подготовка сырья к производству.
	2
	2

	
	3.
	Дрожжевое тесто. Тесто для блинов и оладий, сырье, рецептура,

технология приготовления
	1
	

	
	4.
	Технология приготовления фаршей и начинок для мучных изделий.
	1
	

	
	5.
	Классификация пресного теста: тесто для лапши домашней,

пельменей, вареников, блинчиков. Технология приготовления мучных изделий.
	1
	

	
	ЛАБОРАТОРНОЕ ЗАДАНИЕ №3
	
	

	
	6-11.
	Приготовление мучных блюд с фаршем
	6
	3

	
	Самостоятельная работа
	6
	

	
	1-2
	Работа с Интернет ресурсами по информации о Масленице, Пасхе.
	2
	

	
	3-5
	Составление рекламного  буклета о пищевой ценности

мучных изделий.
	3
	

	
	6.
	Зарисовать форму пельменей.
	1
	

	
	40.
	Контрольная работа по курсу
	1
	

	
	Учебная практика
	
	72 (12х6 час)
	

	
	1.
	Приготовление каш различной консистенции: рассыпчатые, вязкие, жидкие
	6
	3

	
	2.
	Приготовление запечённых блюд из каш: крупеник, запеканки, пудинги.
	6
	3

	
	3.
	Приготовление простых блюд и гарниров из бобовых, горохового пюре.
	6
	3

	
	4.
	Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макарон, запеченных с сыром, макаронника, лапшевника с творогом.
	6
	3

	
	5.
	Приготовление блюд из жареных и запечённых яиц.
	6
	3

	
	6.
	Приготовление отварных блюд из творога: вареники ленивые,  пудинг из творога (варенный на пару).
	6
	3

	
	7.
	Приготовление жареных и запечённых блюд из творога: сырники, творожные шарики, запеканки и пудинги.
	6
	3

	
	8.
	Приготовление блинов и оладий из дрожжевого теста.
	6
	3

	
	9.
	Приготовление блинчиков с различными фаршами.
	6
	3

	
	10.
	Приготовление вареников с различными фаршами.
	6
	3

	
	11.
	Приготовление  пельменей с различными фаршами.
	6
	3

	
	12.
	Дифференцированный зачёт по УП.02

	6
	3

	
	Производственная практика
	78 (13х6 час)
	

	
	1.
	Приготовление, оформление и подача каш из

круп  на производстве.

Оценка качества, хранение.
	6
	3

	
	2.
	Приготовление, оформление и подача блюд из

круп  на производстве.

Оценка качества, хранение.
	6
	3

	
	3.
	Приготовление, оформление и подача блюд и

гарниров из бобовых по технологическим картам на

производстве. Оценка качества, хранение.
	6
	3

	
	4.
	Приготовление макарон отварных с сыром, томатом и овощами, подача.
	6
	3

	
	5.
	Приготовление, оформление и подача блюд и

гарниров из бобовых .Оценка качества, хранение.
	6
	3

	
	6.
	Приготовление, оформление и подача простых

блюд из вареных и жареных яиц . Оценка качества, хранение.
	6
	3

	
	7.
	Приготовление, оформление и подача простых

блюд из запеченных яиц по технологическим картам на

производстве. Требования к качеству.
	6
	3

	
	8.
	Приготовление, оформление и подача простых отварных 
блюд из творога на производстве. Оценка качества, хранения.
	6
	3

	
	9.
	Приготовление, оформление и подача простых жареных и запечённых блюд из творога. Оценка качества, хранения.

	6
	3

	
	10.
	Приготовление оладий, блинов.
	6
	3

	
	11.
	Приготовление мучных блюд из теста с фаршем: блинчиков, вареников, пельменей. Оформление, подача.
	6
	3

	
	12.
	Приготовление, оформление и подача изделий

из дрожжевого теста, приготовленного безопарным

способом по технологическим картам на производстве.
Оценка качества, хранение.
	6
	3

	
	13.
	Приготовление, оформление и подача изделий

из дрожжевого теста, приготовленного опарным

способом по технологическим картам на производстве.

Оценка качества, хранение.
	6
	3


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Спец. технологии», кухни-лаболратории.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;  

- комплект электронных учебно-наглядных пособий;

- комплект контрольно-измерительных материалов;

- дидактический материал;

- плакаты, таблицы;

- комплект бланков технологической документации.
Оборудование рабочих мест мастерской:

1. Технологического оборудования и оснастки:

- электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры,) тепловое оборудование (2 плиты электрические четырехкомфорочные,  водонагреватель), холодильное оборудование (холодильник бытовой); весоизмерительное оборудование (весы электронные);

-  наборы форм, производственного инвентаря (черпаки, доски, ножи, шумовки, лопатки и др.), инструментов, приспособлений;

- набор посуды.

2. Информационных технологий в профессиональной деятельности:

- компьютеры, принтер, сканер, модем, видеопроектор,  программное обеспечение общего и профессионального назначения;

- комплект учебно-методической документации.

Оборудование кухни-лаборатории соответствует рабочим местам по производству готовой продукции из овощей, мяса, птицы, рыбы, приготовление изделий из теста, сладких блюд и напитков.


4.2. Информационное обеспечение обучения


Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для нач.проф.образования. – М.: Академия, 2010 г.

2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного

питания: учебник. – М.: Академия, 2009 г.

3. Качурина Т. А. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2007 г.

4. Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – М.: Ака-

демия, 2008 г.
5.Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». в 4 ч.: Учеб. пособие для нач. проф. образования [Текст]. – М.: Изд-ий центр «Академия», 2006. – 96 с.

Нормативные документы:

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.

02.01.2000 № 29-ФЗ (в ред. Федеральных законов от 30.12.2001 N 196-ФЗ,

от 10.01.2003 N 15-ФЗ, от 30.06.2003 N 86-ФЗ, от 22.08.2004 N 122-ФЗ, от

09.05.2005 N 45-ФЗ, от 05.12.2005 N 151-ФЗ, от 31.12.2005 N 199-ФЗ, от

31.03.2006 N 45-ФЗ, от 30.12.2006 N 266-ФЗ, от 23.07.2008 N 160-ФЗ, от

30.12.2008 N 309-ФЗ, от 30.12.2008 N 313-ФЗ, с изм., внесенными Феде-

ральными законами от 12.06.2008 N 88-ФЗ, от 27.10.2008 N 178-ФЗ, от

22.12.2008 N 268-ФЗ)

2. «Правила оказания услуг общественного питания», (Постановление Пра-

вительства РФ от 15.08.2007 № 1036 с изменениями и дополнениями от

21.05.2001 № 389, от 10.05.2007 №276)

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест-

венного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологи-

ческих нормативов.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для диетического питания.

- М.: Хлебпродинформ, 2002. Сборник технологических нормативов.

5. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч.5.- М.:

Хлебпродинформ, 2001, 2002. Сборник технологических нормативов.

6. ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения»

7. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общест-

венного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

8. ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация

предприятий общественного питания».

9. ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования».

10. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к пер-

соналу».

11. ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги общественного питания. Технологические

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к

оформлению, построению и содержанию».

12. ГОСТ Р 53106-2008 «Услуги общественного питания. Метод расчѐта от-

ходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции

общественного питания».

13. СП 2.3.6.1079-01, Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.
Дополнительные источники:
1.Сущенко Н.Ю Еда на все случаи жизни –Москва: ООО «информационная группа «Ресторанные ведомости», 2015.-224 с.
Периодические издания:

1. Журнал «CHEFART».

2. Журнал «Питание и общество».

3. Журнал «Школа гастронома».

Интернет ресурсы:

1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный

ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с

экрана.

2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты»

[Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный.

– Заглавие с экрана.

3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с

экрана.

4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией.

5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Элек-

тронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.
Дополнительные источники:

Профессиональные информационные системы:

1. Обучающие мульмедийные программы по профессии Повар, кондитер.

2. Фильмы по приготовлению различных блюд.
1.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессиональных модулей «Приготовление блюд из овощей и грибов», «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста».


1.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватель междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин: «Техническое оснащение и организация рабочего места»; «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»; «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»;  «Экономические и правовые основы производственной деятельности»; «Безопасность жизнедеятельности».
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	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. 


	определять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к  сырью и блюдам и гарнирам
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы по приготовлению блюд из круп и бобовых

	
	обоснованность выбора технологии приготовления в зависимости от назначения;
	Диагностическое тестирование

	
	соответствие выбора инструментов, оборудования и приспособлений заданной технологии;
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы по приготовлению блюд из круп и бобовых 

	
	соответствие выбора режимов приготовления каш и гарниров из круп и бобовых требованиям технологического процесса 
	Диагностическое тестирование



	
	приготовление гарниров и блюд из круп и бобовых в соответствии с ученической нормой времени
	Диагностическое тестирование

	ПК 2.2.

Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	точность и правильность приготовления блюд из круп и бобовых согласно требованиям технологии приготовления

	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы по приготовлению каш и гарниров из круп и бобовых

Диагностическое тестирование 

	ПК 2.3.

Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
	точность и правильность приготовления простых гарниров из макаронных изделий
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	
	соответствие выбора инструментов, оборудования и приспособлений заданной технологии;
	Диагностическое тестирование 



	
	выбор технологии в зависимости от набора ингредиентов
	Ситуационные задания



	
	приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий в соответствии с ученической нормой времени
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	
	определять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к гарнирам и блюдам из макаронных изделий
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

Диагностическое тестирование 



	ПК 2.4.

Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	Санитарная обработка яиц для приготовления блюд
	Диагностическое тестирование

	
	соответствие выбора инструментов, оборудования и приспособлений заданной технологии;
	Ситуационные задания



	
	приготовление отдельных видов блюд из яиц в соответствии с ученической нормой времени
	Ситуационные задания



	
	точность и правильность приготовления простых холодных блюд из творога
	Диагностическое тестирование 



	
	точность и правильность приготовления простых горячих блюд из творога
	Диагностическое тестирование 



	
	определять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к холодным и горячим блюдам из творога
	Диагностическое тестирование 



	
	точно и правильно оценивать качество готового блюда из творога
	Диагностическое тестирование 

Ситуационные задания

	
	соответствие выбора инструментов, оборудования и приспособлений заданной технологии
	Диагностическое тестирование 



	ПК 2.5.

Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	точность и правильность приготовления видов теста и изделий из теста
	Диагностическое тестирование 



	
	определять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к изделиям из теста

точно и правильно оценивать качество готовых изделий из теста
	Диагностическое тестирование 



	
	соответствие выбора инструментов, оборудования и приспособлений заданной технологии
	Диагностическое тестирование 

Ситуационные задания


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 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии
	Экзамен по завершению МДК



	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области технологии приготовления пищи;

· оценка эффективности и качества выполнения;
	Устный экзамен

Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля;

· самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· использование различных источников, включая электронные ресурсы
	Устный экзамен



	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· анализ инноваций в области разработки новых приемов и способов кулинарной обработки сырья, оборудования;
· демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;

· самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	· соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил организации и работы в производственных помещениях
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	· демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик


Критерии оценивания при проведении итоговой аттестации

«5» (отлично)
За каждый из первых двух вопросов ставится при условии, что экзаменуемый:
логично изложил содержание своего ответа на вопрос, при этом выявленные
знания примерно соответствовали объему и глубине их раскрытия в учебнике базового
или профильного уровня; правильно использовал научную терминологию в контексте ответа; верно, в соответствии с вопросом характеризовал на базовом или профильном уровне основные технологические процессы, выделяя их существенные признаки; обнаружил умение подбирать материалы и средства труда в соответствии с
целями деятельности; проявил умение оценивать экологические последствия применения различных технологий. Не влияют на отметку незначительные неточности и частичная неполнота ответа при условии, что в процессе беседы экзаменатора с экзаменуемым последний самостоятельно делает необходимые уточнения и дополнения.
«4» (хорошо)
 Ставится, если экзаменуемый допустил 1-2 незначительные ошибки, или недостаточно полно раскрыл содержание вопроса, а затем не смог в процессе беседы самостоятельно дать необходимые поправки и дополнения, или не обнаружил какое-либо из необходимых для раскрытия данного вопроса умение.
«3»(удовлетворительно)
Ставится, если в ответе допущены 2-3 значительные ошибки, или в нем не раскрыты некоторые существенные аспекты содержания, или экзаменуемый не смог показать необходимые умения. Оценка ответа на третий вопрос (выполнение практической работы) связана прежде всего с характером задания, требующего от экзаменуемого демонстрации определенных умений. В зависимости от содержащегося в практической работе задания могут быть востребованы умения:
рационально выбирать, размещать и применять материалы, инструменты и
оборудование; использовать безопасные приемы труда в технологическом процессе; контролировать ход процесса и результаты своего труда;
осуществлять поиск информации, представленной в различных знаковых системах (текст, таблица, диаграмма и т. п.); осуществлять необходимые вычисления на условных примерах.
«2» (неудовлетворительно)

Ставится, если экзаменуемый не ответил на экзаменационные вопросы и не выполнил практическую часть задания, полное отсутствие знаний и умений по дисциплине.
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