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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 05.01.Приготовление  блюд из мяса и домашней птицы
  
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее - рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии  с ФГОС по  профессии  (профессиям) СПО  входящей     в  состав укрупнённой группы  профессии 19.01.17 Повар, кондитер сроком обучения 2 года 10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего общего образования.
      Рабочая программа учебного модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): технология обработки сырья и  приготовление блюд из рыбы  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
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.
	Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовки в области общественного питания, для повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи профессионального  модуля – требования к результатам освоения модуля ПМ.05 Приготовление  блюд из мяса и домашней птицы
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 оборудования 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, приготовления блюд из мяса и домашней птицы замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования


1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля ПМ.05 Приготовление  блюд из мяса и домашней птицы

	УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА
	306

	Максимальная учебная нагрузка обучающегося, включая
	90

	1. обязательная	аудиторная учебная нагрузка обучающегося:
	60

	2. самостоятельная работа обучающегося
	30

	в т.ч лекции
	32

	УП 
	108

	ПП
	108


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

	ОК4

	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)


2


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля  
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов
(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося часов
	Учебная,
часов
	Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего
часов
	в т.ч. практические занятия,
часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1.-ПК 5.4.
	Раздел 1. ПМ.05 
ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	90
	60
	28
	30
	
	

	
	 Учебная практика
	108
	*
	*
	*
	108
	*

	
	Производственная практика 
	108
 
	
	108

	
	Всего:
	306
	60

	28
	30
	108
	108



 

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

	ПМ.05. Приготовления блюд из мяса и домашней птицы

	
	306
	

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

	
	90
	

	Тема 5.1.
Технологический процесс обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	Содержание 
	8
	

	
	1.
	Химический состав и пищевая ценность мяса.
	1
	2

	
	2.
	Оборудование, инструменты, ТБ при обработке мяса и домашней птицы.
	1
	2

	
	3.
	Механическая кулинарная обработка мяса.
	1
	2

	
	4.
	Механическая кулинарная обработка мяса.
	1
	2

	
	5.
	Кулинарный разруб туш крупного рогатого скота.
	1
	2

	
	6.
	Кулинарное использование частей говядины.
	1
	2

	
	7.
	Кулинарный разруб туш мелкого скота.
	1
	2

	
	8.
	Кулинарное использование частей туш свинины и баранины.
	1
	2

	Тема 5.2.
Технологический процесс подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 
	Содержание 
	12
	

	
	1.
	Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.
	1
	2

	
	2.
	Приготовление порционных полуфабрикатов из говядины
	1
	2

	
	3.
	Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.
	1
	2

	
	4.
	Приготовление полуфабрикатов из свинины и баранины.
	1
	2

	
	5.
	Приготовление рубленой массы из мяса и полуфабрикатов из неё.
	1
	2

	
	6.
	Приготовление котлетной массы из мяса и полуфабрикатов из неё.
	1
	2

	
	7.
	Обработка субпродуктов.
	1
	2

	
	8.
	Обработка субпродуктов.
	1
	2

	
	9.
	Последовательность  технологического процесса приготовления полуфабрикатов.
Виды необходимого технологического  оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.  Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов. Правила хранения. Требования к качеству мясных полуфабрикатов.
	4
	1

	Тема 5.3.
Технологический процесс подготовки полуфабрикатов из домашней птицы
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Механическая кулинарная обработка домашней птицы.
	1
	2

	
	2.
	Механическая кулинарная обработка дичи.
	1
	2

	
	3.
	Способы заправки домашней птицы и дичи.
	1
	2

	
	4.
	Приготовление порционных полуфабрикатов из домашней птицы и дичи.
	1
	2

	
	5.
	Приготовление котлетной массы из домашней птицы, дичи и кроликов и полуфабрикатов из неё.
	1
	2

	
	6.
	Обработка субпродуктов домашней птицы и их кулинарное использование.
	1
	2

	Тема 5.4.
Технология приготовления  и оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов
	Содержание
	54
	

	
	1.
	Значение мясных блюд в питании.
	  1
	2

	
	2.
	Оборудование, инструменты, инвентарь мясного цеха. 
	1
	2

	
	3.
	ТБ при работе в мясном цехе.
	1
	2

	
	4.
	Классификация мясных блюд по способу тепловой обработки.
	1
	2

	
	5.
	Блюда из отварного мяса.
	1
	2

	
	Лабораторные занятия
	
	

	
	6-11.
	ЛЗ №1 Приготовление саамских мясных блюд
	6
	3

	
	12.
	Блюда из мяса, жаренного крупным куском.
	1
	2

	
	13.
	Блюда из мяса, жаренного крупным куском.
	1
	2

	
	14.
	Блюда из мяса, жаренного порционным куском.
	1
	2

	
	15.
	Блюда из мяса, жаренного порционным куском
	1
	2

	
	16.
	Субпродукты, жаренные порционными и мелкими кусками.
	1
	2

	
	17.
	Субпродукты, жаренные порционными и мелкими кусками
	1
	2

	
	18.
	Блюда из мяса, жаренного мелкими кусками.
	1
	2

	
	19.
	Блюда из мяса, жаренного мелкими кусками.
	1
	2

	
	Практические занятия
	
	

	
	20.
	ПЗ №1 Имитация производственных ситуаций
	1
	3

	
	21.
	ПЗ №1 Имитация производственных ситуаций
	1
	3

	
	22.
	Блюда из тушеного мяса, субпродуктов.
	1
	2

	
	23.
	Блюда из тушеного мяса, субпродуктов
	1
	2

	
	24.
	Блюда из запечённого мяса.
	1
	2

	
	25.
	Блюда из запечённого мяса.
	1
	2

	
	26.
	Блюда из рубленой массы из мяса.
	1
	2

	
	Практические занятия
	
	

	
	27.
	ПЗ №2 Работа с тестовыми заданиями.
	1
	3

	
	28.
	Блюда из котлетной массы из мяса.
	1
	2

	
	29.
	Блюда из котлетной массы из мяса.
	1
	2

	
	Лабораторные занятия
	
	

	
	30-35
	ЛЗ №2 Приготовление блюд из отварного мяса
	6
	3

	
	36-41
	ЛЗ №3 Приготовление блюд из мяса жареного мелкими кусками
	6
	3

	
	42-47
	ЛЗ №4 Приготовление блюд из тушёного мяса.
	6
	3

	
	48-53
	ЛЗ № 5 Приготовление блюд из рубленой массы из мяса
	6
	3

	
	54
	ТКК готовых блюд из мяса, условия и сроки хранения.
	1
	2

	Тема 5.5. 
Технология приготовления и оформления простых блюд из домашней птицы
	Содержание
	11
	

	
	1.
	Блюда из отварной домашней птицы.
	1
	2

	
	2.
	Блюда из отварной домашней птицы.
	1
	2

	
	3.
	Блюда из жареной домашней птицы
	1
	2

	
	4.
	Блюда из жареной домашней птицы
	1
	2

	
	5.
	ТКК готовых блюд из домашней птицы, условия и сроки хранения.
	1
	2

	
	6.
	Правила проведения бракеража блюд из мяса и домашней птицы.
	1
	2

	
	Практические занятия
	
	

	
	7.
	ПЗ №3 Решение задач
	1
	3

	
	8.
	ПЗ №3 Решение задач
	1
	3

	
	9
	Охлаждение, замораживание  готовых блюд из мяса и домашней птицы.
	1
	2

	
	10.
	Охлаждение, замораживание  готовых блюд из домашней птицы.
	1
	2

	
	11.
	Способы сервировки и варианты оформления мясных блюд.
	1
	2

	
	Практические занятия
	
	

	
	1,2
	Дифференцированный зачёт
	2
	3

	
	Самостоятельная работа
	30
	

	
	1.
	Работа с глоссарием.
	5
	

	
	2.
	Составление технологических схем.
	4
	

	
	3.
	Составление словограмм.
	5
	

	
	4.
	Составление сводных таблиц.
	4
	

	
	5.
	Разработка презентаций 
	4
	

	
	6.
	Составление кроссвордов.
	3
	

	
	7.
	Изучение ГОСТа Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия".
	2
	

	
	8.
	Работа в рабочих тетрадях.
	3
	

	
	Учебная практика
	90
	

	
	1.
	Приготовление блюд из отварного мяса.
	6 
	3

	
	2.
	Приготовление блюд из мяса, жаренного порционным куском.
	6
	3

	
	3.
	Приготовление блюд из субпродуктов, жаренных порционными кусками панированные.
	6
	3

	
	4.
	Приготовление жареных блюд из субпродуктов.
	6
	3

	
	5.
	Приготовление блюд из мяса,  жаренного мелкими кусками.
	6
	3

	
	6.
	Приготовление блюд из мяса, тушённого порционными  кусками.
	6
	3

	
	7.
	Приготовление блюд из мяса, тушённого мелкими  кусками.
	6
	3

	
	8.
	Приготовление запечённых блюд из мяса.
	6
	3

	
	9.
	Приготовление блюд из рубленой  массы из мяса.
	6
	3

	
	10.
	Приготовление блюд из котлетной массы из мяса.
	6
	3

	
	11.
	Приготовление блюд из мяса диких животных (оленины).
	6
	3

	
	12.
	Приготовление  отварных блюд из домашней птицы.
	6
	3

	
	13.
	Приготовление блюд из тушёной домашней птицы.
	6
	3

	
	14.
	Приготовление  блюд из рубленой домашней птицы .
	6
	3

	
	15.
	Проверочная работа №5.
	6
	3

	
	Производственная практика
	6
	3

	
	1.
	Приготовление блюд из отварного мяса, крупным куском.
	6
	3

	
	2.
	Приготовление блюд из мяса, жаренного крупным куском.
	6
	3

	
	3.
	Приготовление блюд из мяса, жаренного порционными кусками.
	6
	3

	
	4.
	Приготовление блюд из мяса, жаренных порционными кусками панированные.
	6
	3

	
	5.
	Приготовление блюд из мяса, тушенного крупными кусками. 
	6
	3

	
	6.
	Приготовление блюд из мяса, тушённого мелкими  кусками
	6
	3

	
	7.
	Приготовление запечённых блюд из мяса.
	6
	3

	
	8.
	Приготовление запечённых блюд из мяса.
	6
	3

	
	9.
	Приготовление блюд из рубленой  массы из мяса.
	6
	3

	
	10.
	Приготовление блюд из котлетной массы из мяса.
	6
	3

	
	11.
	Приготовление блюд из мяса диких животных (оленины).
	6
	3

	
	12
	Приготовление  отварных блюд из домашней птицы.
	6
	3

	
	13
	Приготовление жареных блюд.
	6
	3








4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства, технологии кондитерского производства» мастерской.
 
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;
- наглядные пособия (схемы, планшеты).		
- компьютеры, принтер, сканер, ксерокс, проектор, интерактивная доска;
- программное обеспечение общего и профессионального назначения;
- комплект учебно-методической документации.

Оборудование мастерской  и рабочих мест мастерской:
- холодильное оборудование;
- тепловое оборудование;
- тепловое оборудование;
- производственные столы;
- инвентарь и посуда (столовая и кухонная);
- инструменты и приспособления;
- весоизмерительное оборудование;
- стеллажи.
	Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской соответствует рабочим местам по производству готовой продукции из овощей, мяса, птицы, рыбы, приготовление изделий из теста, сладких блюд и напитков.
	Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Информационное обеспечение обучения.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
 Основные источники:
1. Анфимова Н.А. , Татарская Л.Л.  «Кулинария» - 2-е изд. М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2006. 
2. Епифанцева Л.Д., Товароведение пищевых продуктов – М.: Издательский центр «Академия», 2006. 
3. Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Издательский центр «Академия», 2006 
4. Козлова С.Н, Фединишина Е.Б. «Кулинарная характеристика блюд» 2006
5. Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания – М.: Издательство «Феникс», 2006.
6. Харченко Н.Э., Чеснокова Л.Г. «Технология приготовления пищи» Изд. центр «Академия», 2007. 
7. Шатун Л.Г. «Технология приготовления пищи»уч. – 3-е издание –М.: Издательско- торговая корпорация «Дашков и К*», 2007. 
8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2005.
Дополнительные источники:
1. Богушева В.И. «Технология приготовления пищи» М.: ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2005. 
2. Киреевский И.Р « Кулинария в таблицах» .  М.: ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2005. 
3. Шатун Л.Г. «Технология приготовления пищи» 2 изд. М. – Издательский центр «Академия» 2008г. 
4. Журнал «Гастроном», «Питание и общество», «Питание для всех».
«Кулинарный портал».http// www/kulina.ru. http//vkus. Отечественные журналы:
    «Питание и общество»
    «Шеф ресторатор»
Интернет-ресурсы:
http://cookup.ru
     http://knigakulinara.ru/books - электронная библиотека книг по кулинарии
					
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

 Преподавание ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» и МДК.05.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы»  имеет практическую направленность.
	Для закрепления теоретических знаний и приобретения необходимых практических навыков предусматриваются практические занятия, которые проводятся после изучения соответствующих тем. Для развития творческой активности обучающихся в программе предусмотрено выполнение самостоятельных творческих работ.
	Освоению данного модуля предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин  ОП.01. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»; ОП.02. «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»; ОП.03. «Техническое оснащение и организация рабочего места».
	Преподавание  МДК.05.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы» проводится в тесной взаимосвязи с другими общепрофессиональными дисциплинами. В процессе изучения ПМ.05. преподаватель и мастер производственного обучения использует  активные формы проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых дискуссий в сочетаний с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся.
	Учебная практика УП.05. проводится на кухне-лаборатории. Для выполнения программы практики учебная группа делится на две подгруппы. Руководство подгруппами осуществляет мастер производственного обучения.
	Производственная практика ПП.05. проводится на  предприятиях общественного питания посёлка. Руководство осуществляет заместитель директора по УПР  колледжа, а так же руководитель практики предприятия общественного питания. Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля является освоение учебной практики.
             Преподаватель вправе  внутри темы менять очерёдность проведения теоретических уроков и лабораторно-практических работ соблюдая логику изложения материала.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса	
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогический) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):
Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:
Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.
Инженерно-педагогический состав:
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла. Эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

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 5.1. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	Характеристика  основных  видов мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	Тестирование


	
	Обоснованность выбора метода обработки мяса,  мясопродуктов и домашней птицы. 
	
Устный экзамен

	
	Изложение  правил ТБ при эксплуатации производственного инвентаря для первичной  обработки мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	

	ПК 5.2. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов
и домашней птицы.

	Точность и правильность подготовки из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	Экспертная оценка по критериям

	
	Обоснованность выбора  технологии подготовки  из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	
Тестирование 


	
	Соответствие выбора  оборудования и производственного инвентаря по заданной технологии. 
	Устный экзамен


	
	Демонстрация правил безопасного использования технологического оборудования  
	Экспертная оценка на практическом  экзамене

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

	Точность и правильность приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов.
	Экспертная оценка по критериям

	
	Обоснованность выбора технологии приготовления в зависимости от назначения.
	
Тестирование

	
	Обоснованность  выбора  технического оборудования для приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов.
	
Устный экзамен.

	
	 Демонстрация навыков приготовления  оформления и сервировка блюд  из мяса и мясных продуктов.
	Экспертная оценка выполненного практического задания

	
	Определять органолептическим способом качества и соответствие основных продуктов   технологическим требованиям к блюдам из мяса  и мясных продуктов.
	Бракераж  готовых блюд


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

	Точность и правильность приготовления простых блюд из продуктов домашней птицы
	Экспертная оценка по критериям

	
	Обоснованность выбора технологии приготовления в зависимости от назначения.
	Тестирование



	
	Обоснованность  выбора  технического оборудования для приготовления простых блюд из продуктов домашней птицы.
	Устный экзамен.



	
	Демонстрация навыков приготовления  оформления и сервировка блюд  из домашней птицы
	Экспертная оценка выполненного практического задания

	
	Определять органолептическим способом качества и соответствие основных продуктов   технологическим требованиям к блюдам из продуктов домашней птицы.
	Бракераж  готовых блюд






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 своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;
- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Устный экзамен

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

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- 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

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- проявление ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик





	
ПРИЛОЖЕНИЕ А


Перечень вопросов для итоговой аттестации


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, приготовления блюд из мяса и домашней птицы замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.


	1. 
	Классификация и пищевая ценность мяса

	2. 
	Механическая кулинарная обработка мяса, субпродуктов, домашней птицы

	3. 
	Требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и  домашней птицы.

	4. 
	Приготовление мясных полуфабрикатов.

	5. 
	Приготовление котлетной  и рубленой массы и полуфабрикатов из неё.

	6. 
	Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов, правила хранения. Требования к качеству мясных полуфабрикатов

	7. 
	Правила проведения бракеража.

	8. 
	Виды необходимого технологического  оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.  

	9. 
	Технология приготовления блюд из отварного мяса, способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.

	10. 
	Технология приготовления блюд из жареного мяса, способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.

	11. 
	Технология приготовления блюд из тушёного мяса, способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.

	12. 
	Технология приготовления блюд из запечённого мяса , способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.

	13. 
	Технология приготовления блюд из субпродуктов, способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.

	14. 
	Технология приготовления блюд из домашней птицы, способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.

	15. 
	Охлаждение, замораживание  готовых мясных  блюд.











                                                                                                           ПРИЛОЖЕНИЕ Б

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 
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.

