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                               паспорт Рабочей  ПРОГРАММЫ 
                                  Приготовление супов и соусов
1.1. Область применения  рабочей  программы

         Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 16675 Повар, 12901 Кондитер.  Рабочая программа профессионального модуля может быть использована для профессиональной подготовки безработных граждан. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

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

            иметь практический опыт:

· приготовления основных супов и соусов 

уметь: 

· проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

· использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

· оценивать качество готовых блюд;

· охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: ПРИГОТОВЛЕНИЕ супов и соусов

всего – 30 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 15 часов;

            практические занятия        15 часов
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление супов и соусов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1. 
	Готовить бульоны и отвары

	ПК 3.2. 
	Готовить простые супы

	ПК 3.3. 
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК 3.4.
	Готовить простые холодные и горячие соусы

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

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

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

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

	ОК 5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 7.  
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние

	ОК 8. 
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)




3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля ПРИГОТОВЛЕНИЕ супов и соусов

	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов


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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося,
часов

	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров
	5
	2
	3
	
	
	
	
	

	ПК 3.1., 3.2.
	Раздел 2. Приготовление простых супов
	10
	5  
	5
	
	
	
	
	

	ПК 3.3.
	Раздел 3. Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикаты
	10
	5 
	5
	
	
	
	
	

	ПК 3.3, 3.4.
	Раздел 4. Приготовление простых холодных и горячих соусов
	5
	3  
	2
	
	
	
	
	

	Всего:
	30
	15
	15
	
	
	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю - ПРИГОТОВЛЕНИЕ супов и соусов

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел  1.  Приготовление бульонов и отваров
	
	5
	

	Тема 1.1. Приготовление бульонов из мяса, птицы, рыбы, грибов, костей.
	Содержание
	2
	

	
	1.


	Бульоны и отвары. Классификация, пищевая ценность. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря.  Правила их безопасного использования. 
	
	2

	
	2.
	 Технология приготовления  и оформления бульонов и отваров (мясных; куриных;) Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.
Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения.
	
	2

	
	Практические занятия
	3
	

	
	1
	Приготовление  мясных бульонов
	
	

	
	2
	Приготовление  рыбных бульонов. Приготовление  грибных отваров
	
	

	
	3
	Приготовление сладких отваров.
	
	

	Раздел  2.   Приготовление простых супов
	
	10
	

	Тема 2.1. Простые супы
	Содержание
	5
	

	
	1
	Супы. Классификация, пищевая ценность простых супов. Правило выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	2

	Технология приготовления щей из свежей и квашеной капусты.  Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  щей из свежей и квашеной капусты.  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.
Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения.
	
	2


	
	3
	Технология приготовления щей суточных и уральских.  Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  щей суточных и уральских.  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.
Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения.
	
	2

	
	4
	Технология приготовления борщей.   Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  борщей.  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража. Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения.
	
	2

	
	5
	Технология приготовления рассольников.  Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  рассольников.  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража. Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения.
	
	2

	
	Практические занятия.  
	5
	

	
	1
	Проверка  органолептическим способом качества  основных продуктов и  дополнительных ингредиентов  к ним  на соответствие технологическим требованиям к супам
	
	

	
	2
	Приготовление и оформление заправочных супов: щей
	
	

	
	3
	Приготовление и оформление заправочных супов: борщей
	
	

	
	4
	Приготовление и оформление заправочных супов: рассольников
	
	

	
	5
	Приготовление картофельных супов с макаронными изделиями
	
	

	Раздел 3.  Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов
	
	10
	

	Тема 3.1 Классификация соусов, пассировок

	Содержание
	5
	

	
	1
	Соусы. Классификация и пищевая ценность  соусов. Выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 
	3
	2

	
	2
	Подготовка отдельных компонентов к соусам.  Температурный режим.   Виды пассировок. Охлаждение, замораживание, размораживание и разогрев отдельных компонентов для соусов
	2
	2

	
	Практические занятия
	5
	

	
	1
	Проверка  органолептическим способом качества  основных продуктов и  дополнительных ингредиентов  к ним  на соответствие технологическим требованиям к соусам. 
	2
	

	
	2
	  Выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при  приготовлении пассировок; использование различных технологий
	2
	

	
	3
	Приготовление пассировок. Охлаждение, замораживание, размораживание и разогрев отдельных компонентов для соусов.
	1
	

	Раздел 4. Приготовление простых, 

холодных и горячих соусов
	
	5
	

	Тема 4.1. Приготовление красного и белого мясного соуса
	Содержание
	3
	

	
	1
	Приготовление красного мясного соуса и их производные. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.
Способы сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения. 
	1

	2

	
	2
	Приготовление белого мясного соуса и их производные. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.
Способы сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения.
	1
	2

	
	3
	Приготовление сладкого  соуса и их производные. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.
Способы сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения.
	1
	

	
	Практические занятия.                                                                                                                2
	

	
	1
	Приготовление красного мясного соусов. 
	1
	

	
	2
	Приготовление белого мясного соусов. 
	1
	

	Всего
	30
	


4. условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства»; мастерских: учебный кулинарный цех

Оборудование учебного кабинета «Технологии кулинарного производства»:
· рабочий стол преподавателя; 

· настенная доска с подсветкой;

· посадочные места по количеству обучающихся;

· шкафы для демонстрационных стендов, наглядных пособий и инструкций для практических работ;

· комплект учебно-наглядных пособий по профессии «Повар, кондитер».

Технические средства обучения:

· компьютер c лицензионным программным обеспечением;

·  МФ ЖК-панель
Оборудование учебного кулинарного цеха:

· кулинарная мастерская  на 25 рабочих мест

· - электрическая плита;

· - жарочный шкаф;

· - холодильник;

· - посуда и инвентарь.

· - вытяжная и приточная вентиляция

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику. Производственная практика проводится на основании договоров о прохождении производственной практики с предприятиями   в рамках профессионального модуля «Приготовление супов и соусов». Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков. 
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.Анфимова Н.А. «Кулинария»; Учебник – М.: Издательский центр «Академия», 2010.-397с. 

2. Качурина Т.А. «Кулинария»; рабочая тетрадь - М.: Издательский центр «Академия»,2009.-  158с.
Электронные ресурсы:

«Кулинарный портал». Форма доступа: http://www/kulina.ru ;  http:// povary.ru
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
Занятия теоретического цикла носят практико-ориентированный характер и проводятся в учебном кабинете «Технологии кулинарного производства». 

Учебная практика проводится в учебной кулинарной мастерской концентрировано при делении группы на подгруппы, что способствует индивидуализации и повышения качества  обучения. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствуют профилю подготовки обучающихся данного профессионального модуля.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 


При изучении профессионального модуля с обучающимися проводятся консультации, которые могут проводиться как со всей группой, так и индивидуально.

        Изучение общепрофессиональных дисциплин «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров» «Экономические и правовые основы производственной деятельности»,  «Безопасность жизнедеятельности», профессиональных модулей  ПМ 01 «Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов», ПМ 02 «Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста» предшествует освоению данного модуля HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?fmode=envelope&url=http%3A%2F%2Fwww.krirpo.ru%2Fvistavka.htm%3Faction%3Dgetfile%26id%3D179%26n%3D22&lr=51&text=%D0%9F%D1%80%D0%B8%D0%BC%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%B0%20%D0%BC%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BB%D1%8F%20%D1%81%D0%B2%D0%B0%D1%80%D0%BA%D0%B0%20%D0%B8%20%D1%80%D0%B5%D0%B7%D0%BA%D0%B0%20%D0%B4%D0%B5%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%B9&l10n=ru&mime=doc&sign=58ae94140cc4b638eba3636b0d663f47&keyno=0" \l "YANDEX_459" (также возможно изучение данных дисциплин параллельно с модулем). 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): высшее профессиональное образования, соответствующее профилю преподаваемого  модуля. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов.

Мастера производственного обучения имеют 5 разряд 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 проходили  стажировку в профильных организациях в 2011 году
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 3.1.Готовить бульоны и отвары
	· Проверяет органолептическим способом качества  основных продуктов и  дополнительных ингредиентов  к ним  на соответствие технологическим требованиям к бульонам и отварам. 
· Выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления бульонов и отваров в соответствии с технологическим процессом и заданием и соблюдает правила их безопасного использования 

· Соблюдает последовательность приготовления основных бульонов и отваров в соответствии с технологическим процессом и заданием
· Оценивает качество готовых бульонов и отваров в соответствии с технологическим требованиям

· Соблюдает правила хранения бульонов и отваров в  соответствии с температурным и  временным режимами. 
· Готовое блюдо по органолептическим показателям соответствует технологическим требованиям   задания
	Экзамен (квалификационный)
Сопоставление результатов формализованного наблюдения за деятельностью на соответствие технологическому процессу и заданию.

Оценка продукта практической деятельности на соответствие технологическим требованиям

	ПК 3.2. Готовить простые супы


	· Проверяет органолептическим способом качества  основных продуктов и  дополнительных ингредиентов  к ним  на соответствие технологическим требованиям к   простым супам.
· Выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления простых супов в соответствии с технологическим процессом и заданием и соблюдает правила их безопасного использования.

· Соблюдает последовательность приготовления простых блюд в соответствии с технологическим процессом и заданием
- проводит бракераж блюд в соответствии с требованиями к качеству блюд;

- демонстрирует способы сервировки  и варианты оформления простых блюд и гарниров в соответствии с  технологическими требованиями; 

- соблюдает температуру подачи в соответствии с технологическими требованиями. 

- Готовое блюдо по органолептическим показателям соответствует технологическим требованиям   задания
	

	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	· Проверяет органолептическим способом качества  основных продуктов и  дополнительных ингредиентов  к ним  на соответствие технологическим требованиям к  отдельным компонентам для соусов.

· Выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления соусов в соответствии с технологическим процессом и  заданием и соблюдает правила их безопасного использования

· Соблюдает последовательность приготовления отдельных компонентов в соответствии с технологическим процессом и заданием 
- Охлаждает, размораживает, замораживает, разогревает отдельные компоненты для соусов в соответствии с технологическим процессом

- Готовое блюдо по органолептическим показателям соответствует технологическим требованиям   задания
	

	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	· Проверяет органолептическим способом качества  основных продуктов и  дополнительных ингредиентов  к ним  на соответствие технологическим требованиям к   соусам

· Выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления соусов в соответствии с технологическим процессом и заданием и  соблюдает правила их безопасного использования

· Соблюдает последовательность приготовления  и оформления  соусов  в соответствии с технологическим процессом и заданием 
· Оценивает качество готовых блюд в соответствии с технологическими требованиями. 
· Готовое блюдо по органолептическим показателям соответствует технологическим требованиям   задания
	


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

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрирует интерес к будущей профессии
- формулирует свои ценностные ориентиры по отношению к изучаемым предметам и сферам деятельности

- выбирает свои целевые и смысловые установки для своих действий и поступков

- осуществляет индивидуальную  образовательную траекторию с учетом общих требований и норм

- результативное участие в олимпиадах профессионального мастерства.


	Экзамен  (квалификационный)
портфолио

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из  цели  и

способов ее достижения, определенных руководителем
	- составляет план своей деятельности согласно поставленным целям

- планирует и осуществляет собственную деятельность исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

- организовывает планирование, анализ,  рефлексию, самооценку своей деятельности. 
	

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

- определяет проблему  в заданной ситуации

- разрабатывает алгоритм достижения результата деятельности (составляет план действий в логической последовательности)

- оценивает  свою деятельность

- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области разработки и администрирования баз данных
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- разрабатывает план эффективного поиска необходимой информации

- использует  различные необходимые информационные  источники, включая электронные

- использует информацию (письменную, с интернета, аудио - видеозапись, справочную и техническую литературу и другие

- отбирает нужную информацию и выступает устно и письменно о результатах своей деятельности
	

	ОК.5 Использовать  информационно-коммуникацион-ные  технологии  в профес-сиональной деятельности
	- использует информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности 
- работает с различными  прикладными  программами (в том с электронными учебниками)

- обобщает  и демонстрирует способность критически относится  к распространяемой СМИ информации, рекламы

- осуществлять подбор эскизов  моделей  и схем причесок  с   использованием графических программных продуктов.
	

	ОК.6 Работать  в  команде,  эффективно  общаться  с  коллегами, руководством, клиентами.
	- осуществляет взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения

- строит продуктивные взаимоотношения в группе, команде, а также с клиентами

- аргументированно доказывает свою точку зрения, вступает в диалог и поддерживает его

- придерживается темы обсуждения и фокусирует внимание на цели обсуждения

- решает коммуникативные задачи в разнообразных ситуациях
	

	ОК.8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе  с  применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрирует дисциплину, аккуратный внешний вид, позитивное отношение к своему здоровью

 - владеет способами личной безопасности и первой медицинской помощи с применением полученных специальных знаний

· владеет способами физического самосовершенствования, эмоциональной саморегуляции, самоподддержки и самоконтроля;

владеет способами медицинской помощи
	


	Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результатов освоения МДК


	Формы и методы контроля и оценки 

	уметь: 

проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;
	Перечисляет показатели качества основных продуктов
Описывает органолептический способ проверки качества сырья.

	Дифференцированный зачет

Тестирование

 

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;
	 Перечисляет производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов
	

	использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;
	 Описывает различные технологии приготовления и оформления основных супов. 
Описывает различные технологии приготовления и оформления основных соусов.
	

	оценивать качество готовых блюд;
	Описывает требования к качеству готовых блюд.
	

	охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;


	Описывает способы охлаждения, замораживания отдельных компонентов для соусов.

Описывает способы размораживания и разогревания отдельных компонентов для соусов
 
	

	знать:
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;
	Перечисляет классификацию и пищевую ценность основных супов и соусов.

Перечисляет требования к качеству готовых блюд.


	

	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;
	Описывает правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов.

Описывает правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении соусов.
	

	правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
	Объясняет правила безопасного использования оборудования и инвентаря.

Описывает последовательность выполнения технологических операций.
	

	температурный режим и правила приготовления супов и соусов;
	Указывает температурный режим приготовления супов.

Указывает температурный режим приготовления соусов.

Излагает правила приготовления супов.

Излагает правила приготовления соусов.
	

	правила проведения бракеража;
	Излагает правила проведения бракеража
	

	способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;


	Описывает способы сервировки и варианты оформления.

Конкретизирует температуру подачи.
	

	 правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 


	Объясняет правила хранения и требования к качеству готовых блюд.
	

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

Объясняет правила их безопасного использования.
	


	Результаты обучения 

(умения)
	Основные показатели оценки результатов освоения учебной практики
	Формы и методы контроля и оценки 

	Уметь: 

проверять органолептическим способом качество  основных продуктов и  дополнительных ингредиентов  к ним  технологическим требованиям к основным супам и соусам;

	Оценивает качество основных продуктов и  дополнительных ингредиентов к ним органолептическим способом на соответствие технологическим требованиям к основным супам и соусам. 


	Проверочная практическая работа

Сопоставление результатов формализованного наблюдения за деятельностью на соответствие технологическому процессу и заданию.

Оценка продукта практической деятельности на соответствие технологическим требованиям


	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;


	Выбирает  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления супов и соусов в соответствии с технологическим процессом   и соблюдает правила их безопасного использования  
	

	использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;


	Применяет различные технологии приготовления основных супов и соусов в соответствии с технологическим процессом и заданием.

Демонстрирует способы сервировки  и варианты оформления основных супов и соусов в соответствии с  технологическими требованиями.
	

	оценивать качество готовых блюд
	Готовое блюдо по органолептическим показателям соответствует технологическим требованиям   задания
	

	охлаждать, замораживать, размораживать, и разогревать отдельные компоненты для соусов;


	Производит охлаждение, замораживание, размораживание, и разогревание отдельных компонентов для соусов, соблюдая температурный и временной режимы
	


	Результаты обучения 

(практический опыт)
	Основные показатели оценки результатов освоения производственной практики
	Формы и методы контроля и оценки 

	Практический опыт
Приготовления основных супов и соусов
	Проверяет органолептическим способом качества  основных продуктов и  дополнительных ингредиентов  к ним  на соответствие технологическим требованиям к   основным супам и соусам.

 Выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления основных супов и соусов в соответствии с технологическим процессом и соблюдает правила их безопасного использования.

Соблюдает последовательность приготовления основных супов и соусов в соответствии с технологическим процессом и заданием.

Проводит бракераж блюд в соответствии с требованиями к качеству блюд.

Демонстрирует способы сервировки  и варианты оформления основных супов и соусов в соответствии с  технологическими требованиями; 

Соблюдает температуру подачи в соответствии с технологическими требованиями. 

Готовое блюдо по органолептическим показателям соответствует технологическим требованиям   задания
	Экзамен (квалификационный)

Отчет по практике
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