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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.05 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса
и домашней птицы
1.1. Область применения программы  
    Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по входящей в  укрупненную группу профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии   профессии   19.01.17  Повар, кондитер  в части освоения основного вида профессиональной деятельности: «Технология обработки сырья и приготовления 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.
ПК5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4.  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 студент 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 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 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 подготовке сырья и приготовлении 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. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
       всего –262 часа, в том числе:
       максимальной учебной нагрузки студента - 64 часа, включая:
 обязательной аудиторной учебной нагрузки студента - 44 часов;
самостоятельной работы студента- 20 часов;
      учебной практики – 90 часов;
      производственной практики- 108 часов.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности «Технология обработки сырья и приготовления 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 целей 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 и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	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.









3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	
3.1. Тематический план профессионального модуля
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: ] 

	Всего часов

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка студента
	Самостоятельная работа студента
	Учебная,
часов

	Производственная (по профилю специальности),
часов


	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 5.1-5.4
	МДК. 05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.  
	154
	44
	22
	
-
	20
	
-
	90
	

	ПП
ПК 5.1-5.4
	Производственная практика (по профилю специальности)

	108
	
	108

	
	Всего:
	262
	44
	22
	-
	20
	-
	90
	108







3.2. Содержание обучения профессиональному модулю ПМ.05  Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса
и домашней птицы


	Наименование разделов ПМ, междисицплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа студентов.
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	 ПМ 05. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.  
	262
	

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

	Раздел I.  Подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	6
	

	Тема 1.1. Кулинарная обработка мяса и  домашней птицы.
	Содержание учебного материала 
	1
	

	
	1.
	Классификация виды мяса, пищевая ценность, Требования к качеству сырья. Оборудование, инструменты,  и инвентарь для обработки мяса.
	
	2-3


	
	2.
	Отмачивание мороженого мяса.
	
	

	Тема 1.2.
Кулинарный разруб туш
	Содержание учебного материала 
	1
	

	
	1.
	Кулинарный разруб туш крупного рогатого скота, обвалка, зачистка, кулинарное назначение отдельных частей туши.
	
	2-3


	
	2.
	Кулинарный разруб туш мелкого скота (баранины, свинины) кулинарное назначение отдельных частей туши.
	
	

	Тема 1.3.
Технологический процесс приготовления рубленой  и котлетной массы.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Приготовление рубленой массы.
	2
	2-3


	
	2.
	Приготовления котлетной массы.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Приготовление котлет из мясного фарша
	
	

	
	2.
	Приготовление мясных тефтелей с гарниром и соусом
	
	

	Раздел II. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	20
	

	Тема 2.1.
Обработка и приготовление  полуфабрикатов из  мяса крупного рогатого скота, свинины, баранины
	Содержание учебного материала 
	8
	

	
	1.
	Классификация, требования к качеству полуфабрикатов из мяса и домашней птицы. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении подготовки сырья.
	2
	2-3


	
	2
	Полуфабрикаты из мяса крупного рогатого скота (крупнокусковые; порционные, натуральные и панированные; мелкокусковые), их характеристика кулинарное назначение.
	
	

	
	3.
	Полуфабрикаты из свинины, баранины, их характеристика, кулинарное назначение.
	
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1.
	Технология приготовления полуфабрикатов из свинины (котлеты)
	
	

	
	2.
	Приготовление шашлыка из баранины
	
	

	
	3.
	Подготовка мяса птицы к жарке
	
	

	
	4.
	Приготовление жаркого из мяса, подача блюда с гарниром
	
	

	
	5.
	Технология приготовления котлет по – киевски, выбор производственного  инвентаря и оборудование.
	
	

	
	6.
	Жарка мяса порционными кусками
	
	

	Тема 2.2.
Приготовление  полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Полуфабрикаты из рубленной массы: бифштекс, шницель, фрикадельки.
	       2
	2-3

	
	2.
	Полуфабрикаты из котлетной массы: котлеты, биточки, шницель, зразы, тефтели, рулет.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Технология приготовления фрикаделек из рубленой массы
	
	

	
	2.
	Приготовление зраз из котлетной массы
	
	

	Тема 2.3.
Обработка и приготовление  полуфабрикатов из домашней птицы. Обработка субпродуктов домашней птицы
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1.
	Обработка домашней птицы. Виды заправки тушек.
	        4
	2-3

	
	2.
	Полуфабрикаты из домашней птицы, их приготовление.
	
	

	
	3.
	Обработка субпродуктов из домашней птицы, их использование.
	
	

	
	4.
	Требования к качеству полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. Условия и сроки хранения.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Расчет выхода полуфабрикатов из мяса массы брутто, нетто сырья, отходов при механической обработки на основании сборника рецептур.
	
	

	
	2.
	Расчет количества порций полуфабрикатов из домашней птицы на основании сборника рецептур.
	
	

	
	3.
	Технология приготовление супа из субпродуктов домашней птицы
	
	

	Раздел III. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
	10
	

	Тема 3.1.
Приготовление блюд из отварного,  жареного, тушеного и запеченного мяса.
	Содержание учебного материала
	10
	

	
	1.
	Значение мясных блюд в питании. Классификация по способу тепловой обработки, пищевая ценность, требования к качеству сырья.  Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении.
	       6
	2-3

	
	2.
	Особенности варки различных мясных продуктов. Приготовление блюд из отварного мяса: рецептура, приготовление, отпуск.
	
	

	
	3.
	Жарка мяса, способы жарки. Блюда из жареного мяса: рецептура, приготовление, отпуск.
	
	

	
	4.
	Блюда из тушеного  мяса: рецептура, приготовление, отпуск.
	
	

	
	5.
	Запеченные мясные блюда: рецептура, приготовление, отпуск.
	
	

	
	6.
	Способы запекания мяса с гарниром, приготовление, способы подачи и сервировки.
	
	

	
	7.
	Блюда из мяса диких животных, особенности приготовления блюд, выбор температуры.
	
	

	
	8.
	Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи. Правила хранения  и требования к качеству.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Приготовление блюда из отварного мяса
	
	

	
	2.
	Технология приготовления блюд из жареного мяса
	
	

	
	3.
	Приготовление блюд из тушеного мяса, выбор производственного  инвентаря и оборудование, оценка качества блюд органолептическим способом в соответствии с технологической картой.
	
	

	
	4.
	Приготовление блюд из  рубленной и котлетной массы используя различные технологии приготовления и оформления, выбор производственного  инвентаря и оборудование.
	
	

	
	5.
	Приготовление блюд из мясопродуктов, выбор производственного инвентаря и оборудование, оценка качества блюд.
	
	

	Раздел IV. Приготовление и оформление  простых блюд из домашней птицы.
	8
	

	Тема 4.1.
Приготовление и оформление   блюд из отварной, тушеной и   жареной птицы.
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1.
	Классификация по способу тепловой обработки, пищевая ценность, требования к качеству сырья.  Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении.
	        4
	2-3

	
	2.
	Блюда из домашней птицы: отварной, тушеной  и  жареной птицы. Рецептура, способ приготовления. Требования к качеству блюд из домашней птицы.
	
	

	
	3.
	Правила проведения бракеража.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Приготовление блюд из жареной птицы, выбор производственного инвентаря и оборудование, оценка качества блюд.
	
	

	
	2.
	Приготовление блюд из тушеной  птицы, выбор производственного  инвентаря и оборудование, оценка качества блюд органолептическим способом в соответствии с технологической картой.
	
	

	
	3.
	Приготовление блюд из отварной птицы, способ подачи блюда.
	
	

	
	4.
	Технология приготовления салата из отварной птицы, способы подачи блюда.
	
	

	Самостоятельная работа
Доклады по темам:
1. Кулинарный разруб туш мелкого скота (баранины, свинины) кулинарное назначение отдельных частей туши.
2. Приготовление рубленой массы.
3. Отмачивание мороженого мяса.
4. Полуфабрикаты из свинины, баранины, их характеристика, кулинарное назначение.
5. Подготовка мяса птицы к жарке.
Проверка конспектов по темам:
1. Обработка домашней птицы. Виды заправки тушек.
2. Полуфабрикаты из котлетной массы: котлеты, биточки, шницель, зразы, тефтели, рулет.
3. Обработка субпродуктов из домашней птицы, их использование.
4. Требования к качеству полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. Условия и сроки хранения.
5. Расчет количества порций полуфабрикатов из домашней птицы на основании сборника рецептур.
	10
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа
 Презентации на темы:
1. Особенности варки различных мясных продуктов. Приготовление блюд из отварного мяса: рецептура, приготовление, отпуск.
2. Блюда из тушеного  мяса: рецептура, приготовление, отпуск.
3. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи. Правила хранения  и требования к качеству.
4. Блюда из домашней птицы: отварной, тушеной  и  жареной птицы. Рецептура, способ приготовления. Требования к качеству блюд из домашней птицы.
Сообщения на темы:
1. Технология приготовление супа из субпродуктов домашней птицы
2. Значение мясных блюд в питании. Классификация по способу тепловой обработки, пищевая ценность, требования к качеству сырья.  Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении.
3. Запеченные мясные блюда: рецептура, приготовление, отпуск.
4. Правила проведения бракеража.
	10
	

	Учебная практика:
Виды работ:
1. Приготовление порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из:
-  говядины (стейк, бифштекс, лангет, бефстроганов, мясо для шашлыка, гуляш, антрекот, азу, зразы натуральные, говядина духовая);
-  телятины (натуральные котлеты, эскалоп);
- баранины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, баранина духовая, мясо для плова, рагу);
- свинины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, поджарка, свинина духовая, гуляш, рагу).
2.  Приготовление полуфабрикатов из мясных субпродуктов: обработанных языка, печени, почек, яичек, рулек, голяшек, легких, очищенных от пленки и панированных мозгов, вымоченных говяжьих почек, сердца, рубца и вымени, зачищенных черев и рубца, обработанных свиных ножек и телячьих хвостов, опаленных поросячьих ушей, купат, колбасных изделий, зельца, стейков из печени, фарша для печеночных оладий.
3.  Приготовленияе основных полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, обсушивании, опаливание, удаление голов, шеи и ножек, потрошение, дочистке, заправке, разрубе на части, нарезке, порционировании, пластовании цыплят, мариновании, снятии мякоти, зачистке филе, удалении пленки с филе, формовании филе, обработке субпродуктов, измельчении мякоти на мясорубке, вымешивании котлетной массы, формовке изделий из котлетной массы, панировании, охлаждении, замораживании.
	90
	

	Производственная практика:
Виды работ:
1.  Ознакомление с  предприятием, его структурой, организацией работы производства, с видами и типами оборудования, эксплуатация оборудования.
2. Кулинарная разделка и обвалка туш, полутуш, четвертей мяса.
3. Нарезка полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
4. Приготовление  и оформление блюд из мяса и мясных продуктов.
5. Приготовление  и оформление блюд из домашней птицы.
	108
	

	                                                                                                                                                                                                  Всего:
	262
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Программа профессионального модуля  реализуется на базе учебного кабинета «Повар».
Оборудование учебного кабинета:
      -    25 посадочных мест;
 -    рабочее место преподавателя;
      -    комплект образцов документов по приготовлению блюд;
      -    комплект учебно-методической документации;
      -   шкаф с пароувлажнением;
      -  микроволновая печь;
      -  электроплита;
      -  электросковорода;
      -  печь СВЧ с грилем;
     -  стол полированный;
     -  стол разделочный;
     -  зонт вентиляционный;
     -  универсальная кухонная машина.
 4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов

Основные источники: 
1.  Анфимова Н.А.,  Кулинария: Учебник  для нач. проф. Образования. – 4 издание дополненное.-   М.: ИРПО; Издательский центр «Академия», 2010г.
2.  Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч.1 Механическая кулинарная обработка продуктов, 2009г. ОИЦ «Академия»,
3.  Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч.2 Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых, 2009г. ОИЦ «Академия»,
4.  Сопина Л.Н. Пособие для повара, 2009г. ОИЦ «Академия»
5.  Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария: Контрольные материалы,2010г. ОИЦ «Академия» 
6.  Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю., Кулинарная характеристика блюд, 2009 г. ОИЦ «Академия»
7.  Потапова И.И. Калькуляция и учет, 2010г. ОИЦ «Академия»
8.  Потапова И.И., Корнеева Н.В. Первичная обработка продуктов: учеб. пособие,2009г. ОИЦ «Академия».
9.  Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания,2010г. ОИЦ «Академия»
10.  Усова И.Н. «Основы калькуляции и учета, 2009г. Академкнига/учебник.
11.  Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,2010г. ОИЦ «Академия».
12.  Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова.-М.: Издательский центр «Академия»,2009.-288 с.
13.  Качурина Т.А. Кулинария: Рабочая тетрадь для нач.проф.образования/Тамара Александровна Качурина.-М.: Издательский центр «Академия», 2010.-160с.
14.  Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар», 2010г. ОИЦ «Академия»,
15.  Качурина Т.А. Кулинария, 2009 г. ОИЦ «Академия»

Дополнительные источники
1. Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 1, 2009г. Академкнига/учебник
2. Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 2, 2009г. Академкнига/учебник
3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров,2010г. ОИЦ «Академия».
4. Ткачева Г.В. и др. Технология продукции общественного питания. ПО.,2010г. Академкнига/учебник
5. Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н., Повар. Рабочая тетрадь, 2009г. Академкнига/учебник.
6. Шалагинова Е.П. Повар. Практические основы профессиональной деятельности, 2009г. Академкнига/учебник.
7. Шатун Л.А. Кулинария, 2010г. ОИЦ «Академия».
Интернет- ресурсы:
http://www.profobrazovanie.org/t1023-topic
http://www.edu.ru/index.php?page_id=6 Федеральный портал Российское образование
allbest -  "Союз образовательных сайтов" 
http://www.comodity.ru/  сайт товароведение продовольственных товаров
http://www.100menu.ru/ - электронный сборник рецептур 
http://www.gastronom.ru/- сайт кулинарного журнала «Гастроном»
http://www.panor.ru/journals/obshepit/- сайт журнала «Общепит»
http://www.povarenok.ru/- кулинарный сайт	
http://www.kyxarka.ru/news/1396.html- кулинарный сайт
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Организация образовательного процесса по профессиональному модулю осуществляется в соответствии с ФГОС СПО по специальности, с рабочим учебным планом, программой профессионального модуля, с расписанием занятий; с требованиями к результатам освоения профессионального модуля: компетенциям, практическому опыту, умениям и знаниям.
В процессе освоения модуля используются активные и интерактивные формы проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов: деловые игры, индивидуальные и групповые проекты, анализ производственных ситуаций, и т.п. в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций студентов.
Студентам обеспечивается возможность формирования индивидуальной траектории обучения в рамках программы модуля; организуется самостоятельная работа студентов под управлением преподавателей и предоставляется консультационная помощь.
Учебная практика проводится рассредоточено. Производственная практика завершает обучение профессионального модуля и проводится концентрированно. 
Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля «Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы».
Освоению модуля предшествует изучение дисциплин:
Общеобразовательные дисциплины:
- обществознание;
- география;
- право;
- экономика.
Промежуточная аттестация по  ПМ. 05 «Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы» проводится в форме комплексного экзамена.
-     Учебная практика -  дифференцированный зачет;  
-     Производственная практика - дифференцированный зачет

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего 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.
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1-го 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 и домашней птицы
	- Соблюдать условия хранения: бараньих туш, говяжьих четвертин и телячьих полутуш, полутуш свинины в охлажденном и мороженом виде.
- Проверять органолептическим способом качество охлажденных и мороженых: бараньих туш, говяжьих четвертин и телячьих полутуш, полутуш свинины.
- Обеспечивать температурный и временной режим размораживания: бараньих туш, говяжьих четвертин и телячьих полутуш,  полутуш свинины        с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
- Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке: бараньих туш и подготовке отдельных частей мяса из баранины, четвертин говядины и полутуш телятины и подготовке отдельных частей мяса из говядины и телятины, полутуш свинины и подготовке отдельных частей свиного мяса. 
- Осуществлять различные действия при обработке: бараньих туш и подготовке отдельных частей мяса из баранины, четвертин говядины и полутуш телятины и подготовке отдельных частей мяса из говядины и телятины, полутуш свинины и подготовке отдельных частей свиного мяса.
- Соблюдать технологические требования при разделке и обвалке: бараньих туш и подготовке отдельных частей мяса из баранины, четвертин говядины и полутуш телятины и подготовке отдельных частей мяса из говядины и телятины, полутуш свинины и подготовке отдельных частей свиного мяса.   
- Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных крупнокусковых полуфабрикатов: из баранины, говядины и телятины,  свинины с учетом требований к безопасности пищевого продукта.
- Обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженых крупнокусковых полуфабрикатов из баранины,  говядины и телятины, свинины предназначенных для последующего использования.
	Текущий контроль в форме:
- защиты практических занятий,
- кейс – метод, 
- экспертное наблюдение,
- тестовые задания



	ПК 5.2
Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	- Соблюдать условия хранения крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов,  домашней птицы,    в охлажденном и мороженом виде.
- Проверять органолептическим способом качество крупнокусковых полуфабрикатов из мяса говядины,  телятины, баранины и свинины, мясных субпродуктов,  охлажденной и мороженой домашней птицы.
- Обеспечивать температурный и временной режим размораживания крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов,  домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
- Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных полуфабрикатов: из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы. 
- Осуществлять различные действия: при приготовлении основных полуфабрикатов из мяса, по обработке мясных субпродуктов, домашней птицы  и приготовлении основных полуфабрикатов из нее.
- Соблюдать технологические требования при приготовлении: основных полуфабрикатов из мяса, полуфабрикатов из мясных субпродуктов, полуфабрикатов из домашней птицы.
- Определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении различных основных полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы.
- Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных основных полуфабрикатов из мяса, полуфабрикатов из мясных субпродуктов, основных полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевого продукт.
- Обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженых основных полуфабрикатов из мяса, полуфабрикатов из мясных субпродуктов, основных полуфабрикатов из домашней птицы предназначенных для последующего использования.
	

	ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов
	- Проверять органолептическим способом качество и соответствие: мяса и дополнительных ингредиентов к нему технологическим требованиям к основным блюдам из мяса, мясных субпродуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам из мясных субпродуктов.
- Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд  из мяса, мясных субпродуктов.
- Использовать различные технологии приготовления основных блюд из мяса, мясных субпродуктов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
- Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из мяса, мясных субпродуктов  и их готовность для подачи.
- Сервировать и оформлять основные блюда из мяса, мясных субпродуктов для подачи в виде блюд и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
- Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных блюд: из мяса и хранении приготовленного мяса, мясных субпродуктов и хранении приготовленных мясных субпродуктов, предназначенных для последующего использования.
	

	ПК 5.4  
Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
	- Проверять органолептическим способом качество и соответствие: домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ней технологическим требованиям к основным блюдам из домашней птицы.
- Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из домашней птицы. 
- Использовать различные технологии приготовления основных блюд из домашней птицы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
- Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из домашней птицы и их готовность для подачи.
- Сервировать и оформлять основные блюда из домашней птицы для подачи в виде блюд и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
- Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных блюд: из домашней птицы и хранении приготовленной домашней птицы предназначенных для последующего использования.
	




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения проверяют у студентов 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.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы


	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 технологии приготовления пищи;
 - оценка эффективности и качества выполнения поставленных задач.
	

	ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля;
- самоанализ и коррекция результатов собственной работы.
	

	ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- эффективный поиск необходимой информации;
- использование различных источников, включая электронные ресурсы.
	

	ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	

	ОК 6  Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;
 - самоанализ и коррекция результатов собственной работы.
	

	ОК 7  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил организации и работы в производственных помещениях.
	

	ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности.
	





[bookmark: _GoBack]Разработчик:
ГБПОУ «Западнодвинский технологический колледж им. И.А. Ковалева»
 Галевская Т.С., преподаватель
Ларченкова М.М. - методист

