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Пояснительная записка


Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС профессии СПО  260807.01 «Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности приготовление блюд из мяса и домашней птицы и соответствующих профессиональных компетенций.
Основанием для разработки данной программы являются следующие документы: 

· Федеральный  государственный образовательный стандарт  по профессии среднего  профессионального образования  260807.01 «Повар, кондитер». 
· Перечень  профессий СПО, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. № 1199;

· Единый тарифно-квалификационный справочник;

· Разъяснения  /И.М. Реморенко/ по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования.

· Положение о порядке прохождения обучающимися учебной и производственной практики, утвержденное  приказом Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291.
Профессиональный модуль  «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» содержит один междисциплинарный курс МДК. 05.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы». Занятия по профессиональному модулю проводятся в учебном кабинете: «Технология кулинарного производства. Для успешного усвоения междисциплинарного курса на своих занятиях  преподаватель и мастер производственного обучения применяют элементы новых педагогических технологий: игровая технология, обучение в команде, технология метод проектов. Для текущего контроля за уровнем усвоения программного материала предусмотрено проведение  двух контрольных работ. Форма проведения контрольных работ -  тестовая, решение ситуационных задач. После изучения междисциплинарного курса предусмотрен дифференцированный зачет.

В период освоения профессионального модуля преподавателями и мастерами производственного обучения организуется индивидуальная и групповая консультация.

Для систематизации и закрепления полученных теоретических знаний и практических умений, обучающиеся выполняют самостоятельные работы после изучения каждой пройденной темы.

Самостоятельная работа является одним из видов учебных занятий обучающихся,  целями которых являются:
· углубление и расширение теоретических знаний;

· формирование умений использовать различные информационные источники:    нормативную,   правовую, справочную документацию и специальную литературу;

· развитие познавательных способностей и активности обучающихся, творческой       инициативы,       самостоятельности,       ответственности       и  организованности;

· формирование самостоятельности мышления, способностей к саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации;

· развитие исследовательских умений.
1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ»
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля  – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС профессии СПО 260807.01 «Повар-кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности: приготовление блюд из мяса и домашней птицы и соответствующих профессиональных  компетенций:
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 подготовке работников в  области общественного питания и  пищевой промышленности по ОК 016-94 16675 «Повар». 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:

· кулинарной разделки мяса и приготовление мясных полуфабрикатов;

· оформление блюд из мяса  и домашней птицы;

· приготовления блюд из мяса и домашней птицы;

· оценивать качество готовых блюд;

уметь:
· проверять  органолептическим  способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из мяса  и домашней птицы;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

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

· оценивать качество  готовых блюд;
знать:

· классификации, 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 приготовления блюд из мяса и домашней птицы;

· правила бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; правила хранения и требования к качеству;

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

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

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 246 час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 72 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48часов;

самостоятельной работы обучающегося – 24 часов;

учебной и производственной практики – 174 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности: приготовление блюд из мяса и домашней птицы, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

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

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

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

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

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

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

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

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

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 7.
	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 содержание профессионального модуля

3.1 Тематический план профессионального модуля ПМ 05 
«Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 

ПК 5.1-5.4
	Раздел  ПМ.05Обработка сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	138
	48
	24
	24
	66
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	108
	
	
	
	
	108

	
	Всего:
	246
	48
	24
	24
	66
	108


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 
ПМ 05.  «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ. 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	246
	

	МДК. 04.01.  Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	
	48
	

	Тема 1.1. Обработка мяса и домашней птицы
	Содержание
	8
	

	
	1
	Введение

Значение МДК в освоении профессионального модуля

Условия освоения модуля. 

Организация проведения учебной и производственной практики
	
	

	
	2
	Товароведная характеристика мяса 

Значение мясных блюд в питании.

Химический состав мяса.

Классификация мяса по упитанности.

Правила приемки мяса на предприятиях общественного питания.

Требования к качеству мяса.
	
	

	
	3
	Обработка мяса 

Операции по разделке мяса. 

Обработка субпродуктов.
	
	

	
	4
	Обработка и домашней птицы

Операции обработки сельскохозяйственной птицы и дичи.
	
	

	
	5
	Приготовление мясных полуфабрикатов из мяса

Приготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса.
	
	

	
	6
	Приготовление полуфабрикатов из птицы и субпродуктов

Приготовление  полуфабрикатов из птицы и субпродуктов.
	
	

	
	7
	Приготовление котлетной массы 

Приготовление котлетной и кнельной массы.

Виды панировки.

Условия и срок хранения.
	
	

	
	8
	Приготовление полуфабрикатов из  котлетной массы

Приготовление полуфабрикатов из  котлетной массы. Виды панировки.

Условия и срок хранения.
	
	

	
	Лабораторная работа
	2
	

	
	
	Составление схемы приемки мяса и домашней птицы
	
	

	
	
	Заполнение таблицы полуфабрикатов из котлетной массы
	
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Составить таблицу последовательности выполнения технологических операций при разделке мяса, субпродуктов и сельскохозяйственной птицы.

Подготовиться к деловой игре.

Подготовить рефераты.
	
	

	Тема 1.2. Приготовление мясных блюд.
	Содержание
	15
	

	
	1. 
	Приготовление отварных мясных блюд

Классификация мясных блюд по способу тепловой обработки. 

Варка мясных  продуктов, особенности варки различных мясных продуктов. Блюда из отварного мяса, рецептура, приготовление, отпуск.

Условия и срок хранения.
	
	

	
	2. 
	Тушение мяса

Правила тушения мяса. Соусы. Способы тушения. 
	
	

	
	3. 
	Блюда из тушеного мяса

Технология приготовления гуляша, азу, говядины аппетитной. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения
	
	

	
	4. 
	Жарка мяса.

Способы жарки мяса. Температура жарки. Время жарки. 
	
	

	
	5. 
	Блюда из жареного мяса

Технология приготовления Ростбифа, грудинки фаршированной, бифштекса, филе.  Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения.
	
	

	
	6. 
	Блюда из жареного мяса

Технология приготовления лангета, антрекота, бефстроганов, поджарки. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения.
	
	

	
	7. 
	Блюда из жареного мяса

Технология приготовления шашлыка, котлет натуральных, эскалопа, шницеля, ромштекса. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения
	
	

	
	8. 
	Запекание мяса

Преимущества запекания. Температура запекания. Время запекания.
	
	

	
	9. 
	Блюда из запеченного мяса

Технология приготовления говядины в луковом соусе, голубцов с мясом и рисом, запеканки картофельной с мясом, макаронника, солянки сборной на сковороде. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения
	
	

	
	10. 
	Приготовление блюд из рубленой массы

Технология приготовления бифштекса, шиницеля, котлет натуральных рубленых из баранины, фрикаделек. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения
	
	

	
	11. 
	Приготовление блюд из  котлетной массы

Технология приготовления котлет, биточков, шницеля, зраз, рулета, тефтелей. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения.
	
	

	
	12. 
	Приготовление блюд из субпродуктов

Технология приготовления печени по – строгановски, жаркого по-ингушски, почек по-русски. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения.
	
	

	
	13. 
	Приготовление блюд из субпродуктов

Технология приготовления  языка отварного, мозгов отварных,  мозгов жареных, мозгов фри, сердца или легкого в соусе. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения.
	
	

	
	14. 
	Приготовление блюд из мяса диких  животных

Технология приготовления  лосятины жареной, антрекота тушеного, зайца тушеного в сметане. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения.
	
	

	
	15. 
	Приготовление блюд из мяса  сельскохозяйственной птицы

Технология приготовления  птицы отварной, цыплят жареных, цыплят табака, котлет по-киевски, шницеля по - столичному, котлет рубленых. Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения.
	
	

	
	16. 
	Приготовление тушеных блюд из мяса  сельскохозяйственной птицы

Технология приготовления птицы тушеной в соусе, утки по-домашнему, рагу из субпродуктов. 
Рецептура, норма отпуска, подбор гарнира, оформление, условия и сроки хранения.
	
	

	
	Лабораторно-практические работы
	22
	

	
	1. 
	Составление технологической карты приготовления блюд из отварного мяса.
Приготовление отварных мясных блюд:(«Мясо отварное»)
	
	

	
	2. 
	Мелкокусковые жареные мясные блюда; («Бефстроганов»)
Составление технологической карты приготовления блюд из жареного мяса.
	
	

	
	3. 
	Мелкокусковые тушеные мясные блюда; («Азу»)
Составление технологической карты приготовления блюд из тушеного мяса.
	
	

	
	4. 
	Приготовление блюд из рубленой массы: («Бифштекс рубленный»)
Составление технологической карты приготовления блюд из  запеченного мяса.
	
	

	
	5. 
	Приготовление блюд из котлетной массы: («Рулет с макаронами»)
Составление технологической карты приготовления блюд изрубленной массы.
	
	

	
	6. 
	Блюда из запеченного  мяса: («Запеканка картофельная с мясом»)
Составление технологической карты приготовления блюд из котлетной массы.
	
	

	
	7. 
	Блюда из субпродуктов; («Печень по –строгановски»)
Составление технологической карты приготовления блюд из субпродуктов.
	
	

	
	8. 
	Блюда из домашней птицы.(« Котлеты по-киевски», «Рагу из субпродуктов»)
Составление технологической карты приготовления блюд из мяса диких животных.
	
	

	
	9. 
	Составление технологической карты приготовления блюд из  мяса отварной и жареной птицы.
	
	

	
	10. 
	Составление технологической карты приготовления блюд из мяса тушеной птицы.
	
	

	
	11. 
	Разработка технологических карт для блюд детского питания.
	
	

	
	12. 
	Новые рецепты технологии приготовления мясных блюд.
	
	

	
	13. 
	Забытые блюда из субпродуктов в русской кухне
	
	

	
	14. 
	Дефекты мясных блюд и причины их возникновения.
	
	

	
	15. 
	Составление калькуляционных карт блюд из отварного и жареного мяса
	
	

	
	16. 
	Составление калькуляционных карт блюд из  запеченного и тушеного мяса
	
	

	
	17. 
	Составление калькуляционных карт блюд из субпродуктов
	
	

	
	18. 
	Составление калькуляционных карт блюд из птицы
	
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Составить таблицу использования частей мяса, полученных при разделке для приготовления блюд.

Составить кроссворд.

Подготовить доклад
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	Итого:
	
	

	Формы самостоятельной работы при изучении раздела ПМ.05.
	
	

	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, заданных преподавателем).

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
	
	

	Учебная практика. Виды работ.

1. Мясо отварное. (Мойка, зачистка, нарезка, тепловая обработка, определение готовности, определение процента потерь, подбор гарнира и соуса, оформление и отпуск).

2. Мясные порционные жареные блюда (Мойка, зачистка, нарезка, отбивание, панирование, тепловая обработка, определение готовности, подбор гарнира и соуса, оформление и отпуск).

3. Мелкокусковые жареные мясные блюда. (Мойка, зачистка, нарезка, тепловая обработка, определение готовности, подбор гарнира и соуса, оформление и отпуск).

4. Мелкокусковые тушеные мясные блюда. (Мойка, зачистка, нарезка, тепловая обработка, определение готовности, ароматизация, приготовление соуса,  подбор гарнира, оформление и отпуск).

5. Блюда из  запеченного мяса (Мойка, зачистка, нарезка, тепловая обработка, определение готовности, подбор гарнира и соуса, оформление и отпуск).

6. Блюда из мясной котлетной массы.  (Мойка, зачистка, нарезка, измельчение на мясорубке, соединение с замоченным хлебом, солью, перцем, перемешивание, порционирование, формование, панирование, тепловая обработка, определение готовности, приготовление соуса,  подбор гарнира, оформление и отпуск).

7. Блюда из субпродуктов.  (Мойка, зачистка, нарезка, тепловая обработка, определение готовности, приготовление соуса,  подбор гарнира, оформление и отпуск).

8. Блюда из домашней птицы. (Мойка, обсушивание, отделение мякоти от костей, измельчение мякоти на мясорубке, соединение с замоченным хлебом, солью, перцем, перемешивание, порционирование, формование, панирование, тепловая обработка, доведение до готовности в жарочном шкафу, приготовление соуса,  подбор гарнира, оформление и отпуск).

9. Проверочная работа (Дифференцированный зачет)
	
	

	Производственная практика. Виды работ.

Определение доброкачественности мяса, размораживание, кулинарная разделка мяса, сортировка частей мяса, мойка, зачистка, нарезка, приготовление котлетной массы, формовка, панирование, тепловая обработка, определение готовности, определение процента потерь, подбор гарнира и соуса, оформление и отпуск.
	
	

	Темы квалификационной работы

1. Приготовление и отпуск блюда «Бефстроганов» с гарниром «Картофельное пюре»

2. Приготовление и отпуск блюда «Гуляш»с гарниром «Рассыпчатая каша».

3. Приготовление и отпуск блюда «Азу» 

4. Приготовление и отпуск блюда «Зразы рубленые» 

5. Приготовление и отпуск блюда «Рулет с макаронами»
6. Приготовление и отпуск блюда «Котлета по-киевски»
7. Приготовление и отпуск блюда «Язык отварной с соусом»
8. Приготовление и отпуск блюда «Печень по-строгоновски»
9. Приготовление и отпуск блюда «Мясной рулет»
10. Приготовление и отпуск блюда «Плов»
11. Приготовление и отпуск блюда «Чахохбили»
12. Приготовление и отпуск блюда «Голубцы с мясом и рисом»
13. Приготовление и отпуск блюда «Пудинг из говядины»

14. Приготовление и отпуск блюда «Мясо жареное крупным куском»

15. Приготовление и отпуск блюда «Бифштекс натуральный»

16. Приготовление и отпуск блюда «Поджарка»

17. Приготовление и отпуск блюда «Мясо шпигованное»

18. Приготовление и отпуск блюда «Говядина в кисло-сладком соусе»

19. Приготовление и отпуск блюда «Жаркое по-домашнему»

20. Приготовление и отпуск блюда «Солянка сборная на сковороде»

21. Приготовление и отпуск блюда «Тефтели»

22. Приготовление и отпуск блюда «Цыплята-табака»

23. Приготовление и отпуск блюда «Птица по-столичному»

24. Приготовление и отпуск блюда «Птица тешеная в соусе»
	
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология кулинарного производства»
Лаборатории:

«Учебный кулинарный цех-1». 

          «Учебный кулинарный цех-2». 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета по технологии кулинарного производства.

Плакаты;

Натуральные образцы;

Столовая посуда.

Технические средства обучения: 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

Производственные столы;

Холодильники;

Электрические плиты;

Электрические шкафы;

Ручная овощерезка;

Ручная мясорубка;

Столовый инвентарь;

Столовая и кухонная  посуда;

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская. «Кулинария «повар, кондитер». М. «Академия». 2007

2. Андросов В.П., Пыжова Т.В, Овчинникова Л.В. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. 2 ч. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых (учебное пособие для начального профессионального образованияк54 Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие для начального профессионального образования (3-ье изд., стер.) М.: Издательский Центр «Академия» - 2008 год

Дополнительная литература
1. Анфимова Н.А.Татарская Л.Л. (2-ое изд.,стер.) - М.: Издательский Центр «Академия» - 2003 г.

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания (2-ое изд.стереотип) - М.: «Издательский центр», «Академия», 2003 г.

3. Коева В.А. Лабораторно-практические занятия для поваров (Учебное пособие для учащихся училищ, лицеев и колледжей) Ростов-на-Дону.: «Феникс», 2001 г. 

4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии (Учебное пособие для среднего профессионального образования) М.: ПрофОбрИздат, 2001 г.

5. Матюхина З.П. Королокова Э.П. Товароведение пищевых продуктов (Учебник для Начального Профессионального образования - 2-ое изд. «Стереотип» - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2001 г.

6. Простакова Т.М. Технология приготовления пищи (серия «Учебный курс») Ростов-на-Дону, «Феникс», 2000 г.

7. Сопина Л.Н. Пособие для повара (3-ье изд., стереотип) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2002 г.

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (для предприятий общественного питания) «Профи-информ» 2005 г.

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания - М.: «Дело и сервис», 1998 г.

10. Улейский Н.Т.,Улейский Р.И.  Механическое и тепловое оборудование предприятий общественного питания Ростов-на-Дону, «Феникс», 2000 г.   

11. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания (Учебник для Начального Профессионального образования,2-ое изд.стер.) М.: «Издательский Центр», «Академия» - 2003 г.

12. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров (Учебное пособие для Начального Профессионального образования) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2003 г.

Журналы:

«Афиша – еда»

«Золотая коллекция рецептов наших читателей»

«Просто. Вкусно»

Интернет-ресурсы:
http://povar.ru/. Все рецепты.

Большой Кулинарный Словарь http://supercook.ru/
Все рецепты. http://www.happycook.ru/
http://www.pmedia.ru/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Занятия по профессиональному модулю проводятся в учебном кабинете и лаборатории. Изучение междисциплинарного курса должно проводиться параллельно с изучением общепрофессиональных предметов ОП. 01. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности». ОП.02 «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», ОП.03. «Техническое оснащение и организация рабочего места».


Учебная практика проводится параллельно с изучением междисциплинарного курса 01.01 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы». 

Производственная практика проводится на предприятиях общественного питания концентрированно. 


В период освоения профессионального модуля преподавателями и мастерами производственного обучения организуется индивидуальная и групповая консультация.


4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса


Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам)

Среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

 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. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным. 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 подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.
	- Мойка,

- обсушивание,

- нарезка,

- измельчение на мясорубке,

- порционирование,

- формовка,

- панирование.
	- Тестирование,

- Наблюдение соблюдения технологического процесса при проведении практических работ;

	ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов и домашней птицы.
	- Мойка,

- обсушивание,

- отделение мякоти от костей,

- измельчение на мясорубке,

- порционирование,

- формовка,

- панирование.
	- Тестирование,

- Наблюдение соблюдения технологического процесса при проведении практических работ;

	ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	- тепловая обработка,

- доведение до готовности,

- подбор гарнира и соуса,

- оформление и отпуск,
	- Тестирование,

- Наблюдение соблюдения технологического процесса при проведении практических работ;

- Определять качество приготовленных блюд органолептичес-ким методом.

	ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	- тепловая обработка,

- доведение до готовности,

- подбор гарнира и соуса,

- оформление и отпуск.
	- Тестирование,

- Наблюдение соблюдения технологического процесса при проведении практических работ;

- Определять качество приготовленных блюд органолептическим методом.


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. 

- повышение качества обучения по профессиональному модулю.

-  участие в конкурсах профессионального мастерства.

-  участие в социально-проектной деятельности
	Наблюдение, мониторинг



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов.

- Оценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производствен-ной практике

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

- ответственность за результаты собственной деятельности.


	Наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производствен-ной практике.



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

- использование различных источников, включая электронные;


	Подготовка рефератов, докладов, проектов, письменных экзаменационных работ

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- оформление результатов самостоятельной работы с использованием ИКТ


	Наблюдение за навыками работы



	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	Наблюдение за взаимоотношени-ем обучающихся в группе



	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- Соблюдение санитарного состояния рабочего места
	Наблюдение за навыками работы на учебной и производствен-ной практике.

Тестирование по правилам ТБ

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- ориентация на воинскую службу с учетом профессиональных знаний
	Своевременная постановка на воинский учет. Проведение воинских сборов
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