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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ
1.1. Область применения программы
	Программа практического обучения ПО.05.02 Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы является частью адаптированной  образовательной программы в соответствии с профессиональным стандартом «Повар». 
Цели и задачи практического обучения: 
Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках разделов специального цикла по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии. 

Требования к результатам освоения практического обучения.
В результате прохождения практического обучения данного раздела обучающийся должен уметь:

	Раздел
	Требования к умениям 


	ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ

	-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



1.2. Количество часов на освоение рабочей программы практического обучения: 
52 часов


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ 

	Результатом освоения рабочей программы практического обучения является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках раздела специального цикла «Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы» и приобретение знаний и навыков по данному разделу.

	Наименование результата обучения

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

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

	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

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

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

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

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.




3.КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ


	№ п/п
	Тема урока
	Кол-во
часов

	1
	2
	3

	Тема 1.
	Ознакомление с технологическими приемами механической кулинарной обработки  мяса
	6

	Тема 2.
	Приготовление и жарка крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса 
	12

	Тема 2.1
	Приготовление «бифштекс», «ромштекс»
	6

	Тема 2.2
	Приготовление «лангет», «антрекот»
	6

	Тема 3.
	Приготовление и жарка мелкокусковых полуфабрикатов, бефстроганов (Приготовление поджарки, гуляша, бефстроганов)
	6

	Тема 4.
	Приготовление полуфабрикатов и блюд из рубленой массы (бифштекса, тефтелей, зраз, «Люля-кебаб», котлет и шницеля натурального)
	6

	Тема 5.
	Приготовление полуфабрикатов и блюд из котлетной массы (Приготовление котлет и биточков, зраз, тефтелей)
	6

	Тема 6.
	Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы
	16

	Тема 6.1
	Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы
	4

	Тема 6.2
	Приготовление блюд из жареной и тушеной птицы
	6

	Тема 6.3
	Приготовление блюд из рубленой птицы
	6

	

	ИТОГО:
	52




4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация рабочей программы предполагает наличие учебного кабинета Технологии кулинарного производства, учебного кулинарного цеха. 
Оснащение: Кабинет учебного кулинарного цеха. 
 
1.Оборудование:
 - рабочее место мастера; 
- рабочие места по количеству обучающихся;
 - тепловое оборудование (электрические плиты, жарочный шкаф); 
- механическое оборудование (электрическая мясорубка, электрический миксер и др.); 
- весоизмерительное оборудование;
 - холодильное оборудование;
 - инструменты, приспособления, инвентарь для приготовления супов и соусов в достаточном количестве;
 - столовая посуда для сервировки и отпуска супов и соусов. 
2. Инструменты и приспособления: 
- тепловое оборудование (электрические плиты, жарочный шкаф); 
- механическое оборудование (электрическая мясорубка, электрический миксер и др.); 
- весоизмерительное оборудование;
 - холодильное оборудование; 
- инструменты, приспособления, инвентарь для приготовления супов и соусов в достаточном количестве; 
- столовая посуда для сервировки и отпуска супов и соусов. 
3. Средства обучения: 
- тепловое оборудование (электрические плиты, жарочный шкаф); - механическое оборудование (электрическая мясорубка, электрический миксер и др.);
 - весоизмерительное оборудование;
 - холодильное оборудование;
 - инструменты, приспособления, инвентарь для приготовления супов и соусов в достаточном количестве; 
- столовая посуда для сервировки и отпуска супов и соусов.
4.2. Информационное обеспечение обучения Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы Основные источники: 
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для нач.проф.образования. – М.: Академия, 2010 г. 
2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник. – М.: Академия, 2009 г. 
3. Качурина Т. А. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2007 г. 
4. Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – М.: Академия, 2008 г. 
5. Соловьева О. М. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2007 г. 

Нормативные документы: 
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 № 29-ФЗ (в ред. Федеральных законов от 30.12.2001 N 196-ФЗ, от 10.01.2003 N 15-ФЗ, от 30.06.2003 N 86-ФЗ, от 22.08.2004 N 122-ФЗ, от 09.05.2005 N 45-ФЗ, от 05.12.2005 N 151-ФЗ, от 31.12.2005 N 199-ФЗ, от 31.03.2006 N 45-ФЗ, от 30.12.2006 N 266-ФЗ, от 23.07.2008 N 160-ФЗ, от 30.12.2008 N 309-ФЗ, от 30.12.2008 N 313-ФЗ, с изм., внесенными Федеральными законами от 12.06.2008 N 88-ФЗ, от 27.10.2008 N 178-ФЗ, от 22.12.2008 N 268-ФЗ) 
2. «Правила оказания услуг общественного питания», (Постановление Правительства РФ от 15.08.2007 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.05.2001 № 389, от 10.05.2007 №276) 
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологических нормативов. 
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для диетического питания. - М.: Хлебпродинформ, 2002. Сборник технологических нормативов. 
5. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч.5.- М.: Хлебпродинформ, 2001, 2002. Сборник технологических нормативов. 
6. ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения» 
7. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия». 
8. ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания». 
9. ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования». 
10. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу». 
11. ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию». 
12. СП 2.3.6.1079-01, Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

Дополнительные источники: Учебники и учебные пособия: 
1. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования. – М.: Академия, 2010 г. 
2. Татарская Л. Л. Лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров: учебное пособие. – М.: Академия, 2009 г. 
3. Семиряжко Т.Г. Кулинария: контрольные материалы. – М.: Академия, 2008 г. 
4. Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь. – М.: Академия, 2007 г. 
5. Татарская Л. А. Сборник дидактических материалов по курсу «Кулинария». – М.: Высшая школа, 2008 г. 

Интернет ресурсы: 
1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 
2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 
3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 
4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией. 
5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией. 


4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Учебная практика проводится преподавателями профессионального цикла. Занятия проводятся в учебном кулинарном цехе, где особое внимание уделяется организации самостоятельной работы обучающихся. 
Теоретические занятия носят практико – ориентированный характер. Практическое обучение рекомендуется проводить по завершению изучения теоретической части модуля. Рекомендуется группу обучающихся делить на бригады, что способствует индивидуализации и повышению качества обучения. При изучении м обучающимися организуются консультации, которые могут организовываться как со всей группой, так и индивидуально. 
Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательным учреждением по каждому виду практики. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. Изучению данного модуля должно предшествовать изучение дисциплин: Основы микробиологии, санитарии, и гигиены в пищевом производстве, физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров, техническое оснащение и организация рабочего места.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Преподаватели практического обучения, осуществляющие руководство практической работой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает профессиональный стандарт, высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии.



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ.
Контроль и оценка результатов освоения практического обучения осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения практического обучения в рамках разделов обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме диф.зачета.

	Результаты 
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки


	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 
	- определение видов мяса и домашней птицы; 

- определение годности первичного сырья органолептическим методом в соответствии требованиям качества; 

- организация рабочего места для подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил; 

- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы; 

- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);
 
- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы); 

- организация рабочего места при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями; 

- расчет набора продуктов при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

- выполнение действий при дефростации мяса, мясных продуктов и домашней птицы;
 
- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса механической кулинарной обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

- выполнение действий сортового деления и кулинарное использования мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

- правильность выполнения действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций; 
- соблюдение выхода полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 
- проведение оценки качества обработанных и подготовленных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями стандартов и технических условий; 

- точность расчета количества отходов при обработке сырья и подготовке полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

- соблюдение условий и сроков хранения подготовленных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями СанПиНа; 

- соблюдение температурного режима, правил охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 
 
	- экспертное наблюдение во время прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертное наблюдение при прохождении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 

- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы, прохождения учебной и производственной практики; 



- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 






- экспертная оценка во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 





- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертная оценка во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 


- экспертное наблюдение во время прохождения учебной и производственной практики; 




- экспертное наблюдение во время прохождения учебной и производственной практики; 


- экспертная оценка при выполнении лабораторной работы, прохождении учебной и производственной практики;

- экспертная оценка при прохождении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 



- экспертное наблюдение при прохождении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 



- экспертная оценка во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 


-экспертное наблюдение при прохождении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 
- экспертное наблюдение при выполнении лабораторной работы, прохождении учебной и производственной практики; 
- экспертное наблюдение во время проведения прохождения учебной и производственной практики; 





- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 


- экспертное наблюдение во  
время и прохождения учебной и производственной практики. 





- экспертное наблюдение во 
время и прохождения учебной и производственной практики. 


	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса,
мясопродуктов и
домашней птицы.
	- определение видов мяса и домашней птицы; 



- определение годности первичного сырья органолептическим методом в соответствии требованиям качества; 

- организация рабочего места для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил; 

- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы); 

- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, опалочный горн, весы, микроволновая печь, холодильник, производственные 
столы); 

- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы); 

- организация рабочего места при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями; 

- расчет набора продуктов при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса механической кулинарной обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно, технологического процесса подготовки для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы; 
- правильность выполнения действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций; 





- соблюдение выхода полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 




- проведение оценки качества обработанных и подготовленных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями стандартов и технических условий; 

- точность расчета количества отходов при обработке сырья и подготовке полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

- соблюдение условий и сроков хранения обработанных и приготовленных основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями СанПиНа; 

- соблюдение температурного режима, правил охлаждения, замораживания и хранения обработанных и приготовленных основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

	- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертная оценка во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 


- экспертное наблюдение во время прохождения учебной и производственной практики; 




- экспертное наблюдение при выполнении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 
- экспертное наблюдение при прохождении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 

- экспертная оценка соблюдения норм времени при выполнении операций при приготовлении полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 






- экспертное наблюдение за соблюдением выхода полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы при прохождении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 




- экспертная оценка при прохождении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 



- экспертное наблюдение во время проведения прохождения учебной и производственной практики; 


- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 




- экспертная оценка во время и прохождения учебной и 
производственной практики. 






- экспертная оценка соблюдения норм времени при выполнении операций при приготовлении полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертное наблюдение за соблюдением выхода полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы при прохождении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 

- экспертная оценка при прохождении лабораторной работы, учебной и производственной практики; 




- экспертное наблюдение во время проведения прохождения учебной и производственной практики; 



- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 




- экспертная оценка во время и прохождения учебной и 
производственной практики. 


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



	- организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;
 
- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);
 
- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник); 

- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник); 

- организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов; 

- выбора тепловых режимом при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов; 

- расчет количества сырья при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов; 
- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов; 

- выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций; 

- выбор посуды для отпуска простых блюд из мяса и мясных продуктов; 


- выполнение действий по оформлению и отпуску 
простых блюд из мяса и мясных продуктов; 

- проведение бракеража простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с требованиями качества;
 
- соблюдение условий и сроков хранения простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с требованиями СанПиНа. 

	- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 



- экспертное наблюдение за правильностью выбора во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики;



 
- экспертное наблюдение за подготовкой инвентаря, приспособлений и оборудования к работе во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 


- экспертное наблюдение оборудования во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики;




 
- экспертное наблюдение за организацией рабочего места при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 


- экспертная оценка лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертное наблюдение во время прохождения учебной и производственной практики;




 
- экспертное наблюдение во время прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертная оценка соблюдения норм времени во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертная оценка во время прохождения учебной и производственной практики; 


- экспертная оценка проведения бракеража готовой продукции во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 
-экспертное во время прохождения учебной и производственной практики. 




	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
	- организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд из домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил; 

- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник); 

- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник); 

- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник); 

- организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых блюд из домашней птицы с соблюдением санитарно - гигиенических требований; 

- выбора тепловых режимом при приготовлении и оформлении простых блюд из домашней птицы; 

- расчет количества сырья при приготовлении и оформлении простых блюд из домашней птицы; 

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления и оформлении простых блюд из домашней птицы; 

- выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций; 

- выбор посуды для отпуска простых блюд из домашней птицы; 


- выполнение действий по оформлению и отпуску простых блюд из домашней птицы; 

- проведение бракеража простых блюд из домашней птицы в соответствии с требованиями качества; 




- соблюдение условий и сроков хранения простых блюд из домашней птицы в соответствии с требованиями СанПиНа. 
	- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 



- экспертное наблюдение во время лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики;




 
- экспертное наблюдение лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 





- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 






- экспертная оценка во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 



- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертное наблюдение во время прохождения учебной и производственной практики; 


- экспертное наблюдение во время прохождения учебной и производственной практики; 





- экспертная оценка во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 

- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики;

- экспертная оценка во время прохождения учебной и производственной практики;
 
- экспертная оценка проведения бракеража готовой продукции во время проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 



- экспертное наблюдение во время прохождения учебной и производственной практики.  


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных умений, но и знания по этому разделу.

	Результаты 

	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Устный экзамен
Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	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 и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

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

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

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

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- демонстрация навыков подготовки    к работе производственных помещений и поддержания их санитарного состояния
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике
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