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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 05  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

        1.1. Область применения программы

        Программа профессионального модуля (далее – программа)  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  НПО 260807.01 повар (3-4 разряды) в части освоения вида профессиональной деятельности (ВПД):

- приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

2. Производить обработку и  приготовление основных полуфабрикатов, мясопродуктов и домашней птицы.

3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

         1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:


обработка сырья;


приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

уметь:

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


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


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


оценивать качество готовых блюд;

знать:


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


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


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


правила проведения бракеража;


способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;


правила хранения и требования к качеству;


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


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

1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 206 часов, в том числе:

учебной нагрузки обучающегося – 206 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 172 часов;

самостоятельная работа студентов – 34 часов;

учебной практики – 88 часа;

итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета – 1 час

контрольно-проверочная работа – 4 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

       Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей, 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, 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 её 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, необходимый для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и 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 ПРОФЕССИИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 05

3.1. тематический план профессионального модуля 05

	Коды профессиональных компетенций
	Наименование результатов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практика)
	Объем времени, отведенные на освоение междисциплинарного курса 
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка студентов
	Самостоятельная работа студентов, часов
	Учебная, часов
	Производственная, часов

	
	
	
	Всего, часов
	В т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	
	
	

	ПК 5.1.-5.4.
	ПМ 05 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	206
	84
	52
	34
	88
	

	
	МДК 05.01. 

Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	206
	84
	52
	34
	88
	

	
	Раздел №1 

Технология обработки сырья
	24
	17
	10
	7
	-
	

	
	Раздел  № 2 

Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и субпродуктов и домашней птицы.
	12
	10
	4
	2
	
	

	
	Раздел № 3. 

Приготовление и оформление простых блюд из мяса, субпродуктов и домашней птицы.
	170
	57
	38
	25
	88
	


Профессиональный модуль ПМ. 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

Содержание обучения профессионального модуля (ПМ. 05) 

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторных работ и практических занятий, самостоятельная работа студентов, курсовая работа
	Объем часов
	Учебная практика
	Объем часов

	Раздел ПМ 05 Приготовление блюд из рыбы
	
	

	МДК 05.01 

Технология обработки сырья  и приготовление блюд из овощей и грибов
	
	

	Раздел №1 
	Технология обработки сырья
	84 
	

	Тема  1.1.

Введение
	Содержание
	1
	
	

	
	1.Значение мяса и домашней птицы в питании человека.

2.Классификация мясных блюд  в зависимости от тепловой обработки.
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа

Составить словарь основных профессиональных терминов.
	1 час
	
	

	Тема 1.2. 

Классификация, пищевая ценность, требования к качеству мяса, мясопродуктов и мяса домашней птицы.
	Содержание
	1
	
	

	
	1.Классификация, пищевая ценность мяса разных видов животных и домашней птицы.

2.Использование в кулинарии отдельных частей туши и их значение.

3.Требования к качеству  сырья в соответствии с требованиями ГОCТов.
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа

Составить таблицу «Пищевая ценность различных видов мяса и домашней птицы» 
	1час
	
	

	Тема 1.3.

Технологические операции при подготовке сырья, мяса, субпродуктов, домашней птицы
	Содержание
	3
	
	

	
	1.Основные приемы механической кулинарной мяса и домашней птицы
2.Значение тепловой обработки, причины повышения усвояемости  мяса, птицы  субпродуктов и санитарно-гигиенические требования к тепловой обработки мяса, птицы, субпродуктов.
3.Последовательность выполнения технологических операций при подготовке мяса, субпродуктов и домашней птицы,  размораживание.
4.Обработка (разделка) говяжьих полутуш и четвертин.

5. Обработка (разделка) свинины, баранины.
	1
1
1
	
	

	
	Самостоятельная работа

Составить таблицу «Полуфабрикаты из мяса, субпродуктов, домашней птицы»
	3 часа
	
	

	
	Практическая работа № 1

1. Работа со сборником рецептур

2. Расчеты при механической обработке мяса, субпродуктов и домашней птицы:

- расчет количества отходов при механической кулинарной обработке мяса и птицы.

- расчет выхода частей туши, масса нетто мяса и птицы при механической кулинарной обработки;
- расчет массы брутто мяса и птицы при механической кулинарной обработке.
	5
	
	

	Тема 1.4. 

Технология приготовления

полуфабрикатов из мяса и субпродуктов
	Содержание
	1
	
	

	
	1. Общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины, субпродуктов

2. Правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов, температурный режим.

3. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа

Составить технологическую схему обработки разных  видов мяса.
	1 час
	
	

	
	Практическая работа.

Составить технологическую кату и схему по основным операциям по приготовлению полуфабрикатов из мяса и субпродуктов.
	2
	
	

	Тема 1.5.

Технология приготовления полуфабрикатов из домашней птицы
	Содержание
	1
	
	

	
	1. Общие приемы приготовления  полуфабрикатов из домашней птицы. субпродуктов

2. Правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов, температурный режим.

3. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	1

	
	

	
	Самостоятельная работа

Составить технологическую схему по обработке домашней птицы.
	1 час
	
	

	
	Практическая работа.

1. Подготовка к домашней контрольной работе.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме и обосновать их.
Т. А. Качуриной «Кулинария»

Глава  № 3  параграф № 1,2,9.
Глава № 4  параграф № 1,4.

3.  Подбор материала для составления презентации по разделу № 2

 «Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и субпродуктов»
	3
	
	

	Раздел  № 2 
	Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и субпродуктов и домашней птицы.

	Тема 2.1.
Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и субпродуктов.
	Содержание
	6
	
	

	
	1.Основные способы приготовления полуфабрикатов
- натуральных;

- панированных

- рубленных.

2. Виды панировок используемых для приготовления полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
3. Технология приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины.

4. Технология приготовления порционных полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины.
5. Технология приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины.
6. Технология приготовления полуфабрикатов  из рубленной и котлетной массы  из говядины, свинины и баранины.
7. Технология приготовления полуфабрикатов из субпродуктов.
8. Технология приготовления полуфабрикатов из домашней птицы.

- крупнокусковых

- мелкокусковых

- из котлетной массы.
9. Требования к качеству и сроки хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
	1

1

1
1

1

1
	
	

	
	Самостоятельная работа

Подбор материала для реферата на тему «Полуфабрикатов из мяса и домашней птицы»
	2

часа
	
	

	
	Практическая работа.

1. Составление таблицы «Приготовление мясных полуфабрикатов»
2. Составление технологических карт «Части туши говядины, свинины, баранины и домашней птицы в зависимости от их кулинарного назначения»

3. Решение производственных задач.
	4
	
	

	Раздел № 3.
	Приготовление и оформление простых блюд из мяса, субпродуктов и домашней птицы.
	
	
	

	Тема 3.1. 

Технология приготовления блюд из отварного мяса.
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
2. Технология приготовления блюд из отварного мяса.
3. Ассортимент блюд из отварного мяса.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	2
	
	


	
	Самостоятельная работа
1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме и обосновать их.
Т.А. Качурина «Кулинария»

 глава № 7 

параграф № 1. используя учебную или дополнительную литературу.
Подбор материала для написания реферата на тему «Приготовление и оформление простых блюд из мяса, субпродуктов и домашней птицы»
	2
	
	

	
	Практическая работа.

Работа со сборником рецептур.

1. Составить инструкционно – технологическую карту на блюда:

- мясо отварное
- окорок, корейка отварная

- сардельки, сосиски отварные.

2. Произвести расчеты при приготовлении горячих блюд из мяса.

3. Составление таблицы «Ассортимент блюд из отварного мяса»
	3
	Приготовление блюд из отварного мяса
1. Мясо отварное  под соусом белым с яйцом и овощами.

2. Котлеты натуральные паровые с соусом паровым с гречкой.

3. Сардельки (соски) отварные с соусом луковым горчичным с макаронами.
	4

	Тема 3.2.

Технология приготовления блюд из жареного мяса.
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.

2. Технология приготовления блюд из жареного  мяса.

3. Ассортимент блюд из жареного мяса.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме

 и обосновать их Т.А. Качурина «Кулинария»

 глава № 7 

параграф № 2 используя учебную или дополнительную литературу.
	2
	
	

	
	Практическая работа.

Работа со сборником рецептур.

1. Составить инструкционно – технологическую карту на блюда:

- Мясо, жаренное крупным куском (ростбиф)

- Мясо жаренное, крупным куском, шпигованное

- Бифштекс с яйцом

-Лангет с помидорами (говядина)

-Антрекот

-Поджарка

-Бефстроганов

-Шашлык из говядины

-Котлеты натуральные из свинины

-Эскалоп из свинины

-Шницель

-Ромштекс

2. Произвести расчеты при приготовлении горячих блюд из мяса.

3. Составление таблицы «Ассортимент блюд из отварного мяса»
	4
	Приготовление  блюд из  мяса, жаренного крупным куском и порционно  (говядина) 

1. .Мясо жаренное, крупным куском, шпигованное с пюре картофельным

2.Бифштекс натуральный (масло зелёное) с картофелем фри

3. Филе с соусом красным  с грибами и помидорами.
	4

	
	
	
	Приготовление  блюд из мяса жареного  порционно (говядина)

1.Лангет с помидорами (говядина) с картофелем фри

2. Антрекот с яйцом (говядина) картофельными крокетами

3. Бифштекс с луком
	4

	
	
	
	Приготовление  блюд из мяса жареного  порционно и мелким куском (говядина и свинина)

1.Поджарка с кашей гречневой.

2.Бефстроганов с рисом.

3. Отбивная котлета с овощами
	4

	
	
	
	Приготовление  блюд из  мяса жареного  порционно(говядина и свинина).

Панированные мясные изделия жаренные  (говядина и свинина)

1. Эскалоп из свинины с макаронными изделиями.

2. Шницель с макаронными изделиями.

3. Ромштекс
	4

	Тема 3.3.

Технология приготовления тушёных мясных  блюд 
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.

2. Технология приготовления блюд из тушёного  мяса.

3. Ассортимент блюд из тушёного мяса.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы  по теме и обосновать их 

Т.А. Качурина «Кулинария»

 глава № 7 

параграф №3 используя учебную или дополнительную литературу.
	2
	
	

	
	Практическая работа.

Работа со сборником рецептур.

1. Составить инструкционно – технологическую карту на блюда:

-Мясо шпигованное

-Говядина в кисло-сладком соусе

-Мясо духовое

-Зразы отбивные 

-Жаркое по-домашнему

-Гуляш

-Азу

-Говядина тушеная с черносливом

-Говядина  в  красном кисло-сладком соусе

-Плов
2. Произвести расчеты при приготовлении горячих блюд из мяса.
	6
	Тушёные  мясные блюда из говядины и свинины

1.Говядина в кисло-сладком соусе

2.Мясо духовое

3.Зразы отбивные
	4

	
	
	
	Тушёные  мясные блюда из говядины и свинины

1.Жаркое по-домашнему

2.Гуляш

3.Свинина с тушенной капустой

4.Рагу из свинины
	4

	
	
	
	Тушёные  мясные блюда из говядины и свинины

1.Азу

2.Говядина тушеная с черносливом

3.Плов
	4

	Тема 3.4.

Технология приготовления запеченных мясных блюд.


	Содержание
	2
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.

2. Технология приготовления блюд из запеченного мяса.

3. Ассортимент блюд из запеченного мяса.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме и обосновать их 

Т.А. Качурина «Кулинария»

 глава № 7 

параграф № 4 используя учебную или дополнительную литературу.
	2
	
	

	
	Практическая работа.

Работа со сборником рецептур.

1. Составить инструкционно – технологическую карту на блюда:

-Говядина, запеченная в луковом соусе.

-Солянка сборная на сковороде

-Перец и помидоры, фаршированные мясом и рисом, запеченные  под соусом томатным

-Голубцы с мясом и рисом, запеченные под соусом сметанным
2. Произвести расчеты при приготовлении горячих блюд из мяса.
	4
	Запечённые мясные блюда из говядины и свинины

1.Запеканка картофельная с мясом

2.Макаронник с мясом

3.Говядина , запеченная в луковом соусе .


	4

	
	
	
	Запечённые мясные блюда из говядины и свинины

1.Солянка сборная на сковороде

2.Перец и помидоры , фаршированные мясом и рисом, запеченные  под соусом томатным

3. Голубцы с мясом и рисом, запеченные под соусом сметанным
	4

	Тема 3.5.

Технология приготовления блюд из рубленого мяса.


	Содержание 
	2
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.

2. Технология приготовления блюд из рубленого мяса.

3. Ассортимент блюд из рубленого мяса.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме и обосновать их.

Т.А. Качурина «Кулинария»

глава № 7 

параграф № 5 используя учебную или дополнительную литературу.
	4
	
	

	
	Практическая работа.

Работа со сборником рецептур.

1. Составить инструкционно – технологическую карту на блюда:

-Бифштекс рубленый

-Бифштекс рубленый с яйцом или луком
-Котлеты  рубленые

-Шницель рубленый
2. Произвести расчеты при приготовлении горячих блюд из мяса.
	4
	Блюда из натурального рубленого мяса (говядина и свинина)
1.Бифштекс рубленый с яйцом или луком

2.Котлеты натуральные рубленые

3.Шницель натуральный рубленый
	4

	Тема 3.6.

Технология приготовления блюд из котлетного массы.


	Содержание 
	2
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.

2. Технология приготовления блюд из котлетной массы.

3. Ассортимент блюд из котлетной массы.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме и обосновать их.

Т.А. Качурина «Кулинария»

 глава № 7 

параграф № 6 используя учебную или дополнительную литературу.
	2
	
	

	
	Практическая работа.

Работа со сборником рецептур.

1. Составить инструкционно – технологическую карту на блюда:

- Котлеты московские 

- Биточки  (особые)

- Шницели 

- Зразы рубленные 

- Фрикадельки 

- Рулет с луком и яйцом
2. Произвести расчеты при приготовлении горячих блюд из мяса.
	4
	Блюда из котлетного  мяса (говядина и свинина)

1.Котлеты московские с соусом луковым

2.Биточки  (особые)с соусом красным с луком и огурцами

3.Шницели с соусом сметанным  с луком

4.Котлеты домашние с соусом сметанным с томатом.
	4

	
	
	
	Блюда из котлетного  мяса (говядина и свинина)

1.Биточки, запеченные под сметанным соусом с рисом(по-казацки)

2.Котлеты рубленые запеченные в красном основном соусе.
3.Зразы рубленные с соусом луковым с горчицей 

4.Зразы из говядины, фаршированные рисом (паровые) с соусом паровым
	4

	
	
	
	Блюда из котлетного  мяса (говядина и свинина)

1.Рулет с луком и яйцом, соус красный основной

2.Тефтели под соусом красным с кореньями

3.Фрикадельки в соусе томатном
	4

	
	
	
	Блюда из котлетного  мяса (говядина и свинина)

1.Мясной хлеб в форме
2.Пудинг из говядины

3.Биточки паровые, соус белый с яйцом
	4

	Тема 3.7.

Технология приготовления блюд из субпродуктов.


	Содержание 
	2
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.

2. Технология приготовления блюд из субпродуктов.

3. Ассортимент блюд из субпродуктов.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме и обосновать их.

Т.А. Качурина «Кулинария»

 глава № 7 

параграф № 7 используя учебную или дополнительную литературу

3. Составить кроссворд по теме.
	3
	
	

	
	Практическая работа.

Работа со сборником рецептур.

1. Составить инструкционно – технологическую карту на блюда:

-Язык отварной

-Почки по-русски

-Мозги жареные

-Печень жареная 

-Печень по-строгановски

-Оладьи из печени

-Гуляш из сердца
2. Произвести расчеты при приготовлении горячих блюд из субпродуктов.
	4
	Блюда из субпродуктов

1.Язык отварной

2.Почки по-русски
3.Печень жареная
	4

	
	
	
	Блюда из субпродуктов

1.Печень, тушеная  в соусе сметанном

2.Печень по-строгановски

3.Оладьи из печени
	4

	Тема 3.8.

Технология приготовления блюд из отварной домашней птицы.


	Содержание
	1
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.

2. Технология приготовления блюд из отварной домашней птицы.

3. Ассортимент блюд из отварной домашней птицы.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме и обосновать их.

Т.А. Качурина «Кулинария»

 глава № 8 

параграф № 1. используя учебную или дополнительную литературу.
	2
	
	

	Тема 3.9.

Технология приготовления блюд из жареной домашней птицы.
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.

2. Технология приготовления блюд из жареной домашней птицы.

3. Ассортимент блюд из жареной домашней птицы.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме и обосновать их.

Т.А. Качурина «Кулинария»

 глава № 8 

параграф № 2 используя учебную или дополнительную литературу.

3. Составить тест по теме «Блюда из домашней птицы»
	2
	
	

	
	Практическая работа.

Работа со сборником рецептур.

1. Составить инструкционно – технологическую карту на блюда:

-Птица отварная с гарниром

-Куры жареные

-Цыплята табака

-Котлеты из филе птицы панированные жареные

-Котлеты рубленные из птицы

-Птица под паровым соусом с грибами и рисом

-Котлеты по-киевски

-Шницель по- столичному.
2. Произвести расчеты при приготовлении горячих блюд из мяса.
	6
	Блюда из сельскохозяйственной птицы, припущенной, отварной, жареной, запечённой, из котлетной массы.

1.Птица отварная с гарниром

2.Котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами
3.Рагу из птицы
	4

	
	
	
	Блюда из сельскохозяйственной птицы, припущенной, отварной, жареной, запечённой, из котлетной массы.

1.Птица тушенные в соусе
2.Птица жаренная
3.Котлеты из котлетной массы
	4

	Тема 3.10.

Технология приготовления из тушёной птицы
	Содержание
	1
	
	

	
	1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов.

2. Технология приготовления блюд из котлетной массы.

3. Ассортимент блюд из котлетной массы.

4. Требования к качеству и сроки хранения блюд.

5. Правила проведения бракеража.

6. Способы сервировки и оформления блюд.
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа

1. Выполнение контрольной работы, 

в рабочей тетради.

2. Работа по рабочей тетради, ответить на контрольные вопросы по теме и обосновать их.

Т.А. Качурина «Кулинария»

 глава № 7 

параграф № 3,4

используя учебную или дополнительную литературу.

3. Защита подготовленных презентаций по ПМ. 5.
	4
	
	

	
	Практическая работа.

Работа со сборником рецептур.

1. Составить инструкционно – технологическую карту на блюда:

- птица, тушёная в соусе

- гусь, утка по домашнему

- рагу из субпродуктов

- рагу из птицы и дичи

2. Произвести расчеты при приготовлении горячих блюд из мяса.
	3
	Блюда из сельскохозяйственной птицы, припущенной, отварной, жареной, запечённой, из котлетной массы.

1. Котлеты по-киевски
2. Птица  по-столичному

3. Цыплята-табака (грузинское национальное блюдо)


	4

	
	
	
	Блюда из сельскохозяйственной птицы, припущенной, отварной, жареной, запечённой, из котлетной массы.

1. Котлета пожарская
2. Биточки
3. Зразы
	4

	Тема 
	Итоговая аттестация по МДК (тест)
	1
	Контрольно-проверочная работа
	4

	Всего 
	
	
	
	

	Итого 
	
	
	
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 05

              4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Кулинария»; мастерских «Кулинария».


Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: по количеству студентов.


Комплект учебно-наглядных пособий.


Учебники, справочная литература.


Технологическая документация


Технические средства обучения: 


- компьютер для преподавателя;


- программное обеспечение общего и профессионального образования;


- комплект учебно-методической документации.


Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: (по количеству студентов) оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: технологические карты, инструменты, стенды, оборудование, технические средства.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1. Н.А.Анфимова, Л.Л. Татарская Кулинария – М.: ПрофОбрИздат, 2001. – 328 с.

2. Н.А.Анфимова Кулинария – М.: Академия, 2008. – 352 с.

1. 3.Л.И.Бучирина, И.П.Рева Технология приготовление пищи – В.: Приморский полиграфкомбинат, 2000 г. – 500 с.

Дополнительные источники:

1. Л.Е. Голунова, М.Т. Лабзина Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания – СПб.: ПРОФИКС, 2007 г. – 776 с.

2. Н.Э.Харченко Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Академия, 2006 г. – 496 с.

3. Н.Э.Харченко Технология приготовления пищи. Практикум – М.: Академия, 2004 г. – 288 с.

4. Т.Г.Семиряжко Кулинария. Контрольные материалы - М.: Академия, 2008 г. – 192 с.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Максимальный объем учебной нагрузки составляет 206 академических  часов, включая все виды аудиторной (36 часов в неделю) и внеаудиторной (самостоятельной работы по освоению профессионального модуля  ( 8 часов в неделю). Длительность урока теоретического обучения составляет 45 минут, продолжительность учебной практики не более 4 часов в день.

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля Приготовление блюд из мяса и домашней птицы является изучение теоретического материала междисциплинарного курса и прохождение учебной практики для первичных профессиональных навыков по каждому из основных видов профессиональной деятельности.

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную (производственное обучение) практику, которая проводится рассредоточено.


При работе над выпускной письменной экзаменационной работой для студентов проводится консультация.

         4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

         Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):  наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующего профиля модуля «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы». 

Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. преподаватели междисциплинарных курсов и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. Итоговый контроль проводится экзаменационной комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения студентов в начале обучения. 

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС). 

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки (таблицы).

	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

и оценки

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

Демонстрация

Определение

Создание

Планирование

Выделение

Получение

Изложение

Решение

Обоснование

Формулирование

Изготовление

Нахождение
	Текущий контроль в форме:

- защиты практических занятий;

- контрольной работы по темам МДК

- экспертная оценка на комплексном экзамене.

	ПК 5.2. Производить обработку и  приготовление основных полуфабрикатов, 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.
	
	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у студентов не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и значимость своей будущей профессии, проявлять к ней значимый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии;
· портфолио учащегося;
· участие в конкурсах профессионального мастерства;
· кружковая работа;
· внешняя активность учащегося
	Экспертное наблюдение и оценка на занятиях, внеучебных мероприятиях   

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области технического обслуживания автомобилей;

· демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практики

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практики

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;

- использование различных информационных источников
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практики, в ходе внеучебных мероприятий   

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности
	- демонстрация навыков владения информационно-коммуникационными технологиями в профессиональной деятельности;

- работа со средствами Интернет, в различных поисковых системах
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практики, в ходе внеучебных  мероприятий   

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

руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения 
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практики, в ходе внеучебных  мероприятий   

	ОК 7. Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности
	- обоснование выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологии технологического обслуживания и ремонта оборудования;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практики;

итоговый зачет по дисциплине.

 

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- демонстрация  исполнения воинской обязанности 
	Экспертное наблюдение и оценка на занятиях по ОБЖ в ходе военных сборов.


Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего и итогового контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется интегральная оценка освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций как результатов освоения профессионального модуля. 
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