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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 01 Приготовление блюд из  овощей  и грибов ,рыбы ,мяса и домашней птицы
МДК 01.03 Технология обработки сырья и приготовления  блюд из мяса и домашней птицы
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 01 Приготовление блюд из  овощей  и грибов ,рыбы ,мяса и домашней птицы МДК 01.03 Технология обработки сырья и приготовления  блюд из мяса и домашней птицы по профессии 16675 «Повар» адаптированная для лиц с ограниченными возможностями здоровья ,разработана с целью  получения профессионального образования лицами с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости).
Реализация рабочей программы профессионального модуля ориентирована на решение задач:
· создание условий, необходимых для получения основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости);
· повышение уровня доступности основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости);
· повышение качества основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости)
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: 
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 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;
· Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
· Правила проведения бракеража;
· Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· Правила хранения и требования к качеству;
· Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1. 3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 90 часа, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 30часа;









































2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельностиПриготовление блюд из  мяса и домашней птицы, 

	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 её достижения, определённых 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.

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов
(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)

	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 
часов

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

	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1.  Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	36
	12
	14
	10

	Раздел 2.  Приготовление полуфабрикатов из мяса и птицы.

	30
	12
	8
	10

	Раздел 3.Приготовление блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	24
	
	14
	10

	Всего:
	90
	24
	36
	30


	





\
3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.01 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

МДК 01.03 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов                
	Уровень освоения

	
	
	Максимальная нагрузка, ч
	Всего, ч
	Самостоятельная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1 ПМ. 01. 
Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	
	


36
	


    26
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	МДК 01.03 Технология обработки сырья и  приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

	уметь:
· Проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы;
· Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
знать:
· Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;
· Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении п/ф из мяса и домашней птицы;
· Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;
· Правила хранения и требования к качеству;
· Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

	
	
	
	

	Тема 1. 1. Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству мясных товаров.
	Содержание 
	
2
	
1
	
1
	
II

	
	1.
	Классификация мяса убойных животных. Пищевая ценность, химический и тканевый состав. 
	
	
	
	

	
	2.
	. Клеймение мясных туш. Хранение о мясных товаров: условия и сроки. 
	2
	1
	1
	II

	
	Практическое занятие № 1
1. Распознавание мяса по классификационным признакам. Определение свежести органолептическим методом. 
	3
	2
	1
	II

	
	Практическое занятие № 2
1.Выявление особенностей  сортовой разделки  свинины, говядины, телятины и баранины , пищевой ценности и выхода отрубов.
	3
	2
	1
	II

	
	3.
	Мясо домашней птицы: пищевая ценность, классификация, характеристика видов, показатели качества, клеймение, хранение.
	1
	1
	-
	II

	
	4.
	Мясо дичи: пищевая ценность, классификация, характеристика видов, показатели качества, клеймение, хранение.
	2
	1
	1
	II

	
	Практическое занятие № 3
Анализ  органолептических показателей качества птицы по стандарту
	3
	2
	1
	II

	
	Практическое занятие № 4
Ознакомление с ассортиментом  мясных полуфабрикатов, органолептическая оценка качества.
	3
	2
	1
	II

	
	Практическое занятие № 5
1. Распознавание ассортимента мясных консервов, расшифровка маркировки и органолептическая оценка качества.
	3
	2
	1
	II

	
	Самостоятельная работа
1. Составление конспекта по теме: «Ассортимент и основные товаропроизводители  мясных кулинарных изделий и желатиновой продукции».
2.Зарисовка разделки мясных туш для розничной торговли.
  3. Работа с материалами   по теме «Потребительские свойства  мясных полуфабрикатов». 
4. Подбор и оформление в рабочей тетради образцов маркировки мясных консервов.
	
	
	
2

2
2


2
	

	
Тема 1. 2. Организация производства в мясном цехе.
	Содержание 
	
1
	
1
	
-
	
II

	
	1.
	Назначение, размещение, режим работы мясного цеха. Планировка цеха.
	
	
	
	

	
	2.
	Технологический процесс приготовления блюд из мяса в горячем цехе.
	2
	1
	1
	II

	
	3.
	Назначение, размещение, режим работы птицегольевого цеха.
	1
	1
	-
	II

	
	4.
	Технологический процесс приготовления блюд из птицы в соусном отделении.
	2
	1
	1
	II

	
	Практическое занятие № 6
1. Разработкапроизводственной программы в мясном цехе.

	
4
	
4
	

	
II

	
	Самостоятельная работа
1. Составить технологическую схему обработки мороженого мяса.
	
	

	
2
	
II

	Тема 1.3.Первичная обработка мяса.

	Содержание 
	
1
	
1
	
-
	
II

	
	 1.
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству мяса.
Виды, состояние и категории упитанности мяса поступающего на ПОП. Схема первичной обработки мяса.
	
	
	
	

	
	2.
	Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения мяса. Требования к качеству обработки, разделки и обвалки мяса.
	1
	1
	
	II

	Тема 1.4. Разруб и обвалка туш мелкого скота.
	Содержание 
	

1
	

1
	

-

	

II

	
	1.	
	Последовательность выполнения технологических операций при разрубе, разделки и обвалки свиной туши
.
	
	
	
	

	
	2.
	Последовательность выполнения технологических операций при разрубе, разделки и обвалки бараньей туши. 

	
1
	
1
	

	
II

	Раздел 2. ПМ. 01. 
Приготовление полуфабрикатов из мяса и птицы.
	
	
30
	
20
	
10
	

	МДК 01. 03. Технология обработки сырья и  приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

	уметь:
· Проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы;
· Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;

знать:
· Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;
· Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;
· Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;
· Правила хранения и требования к качеству;
· Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

	
	
	
	

	
Тема 2. 1. Ресурсосберегающие технологии при приготовлении п/ф из мяса и птицы.
	Содержание 
	
1
	
1
	
-
	
II

	
	1.
	Ресурсосберегающие технологии при обработке мяса, птицы.
	
	
	
	

	
	2.
	Ресурсосберегающие технологии при приготовлении мясных полуфабрикатов.
	2
	1
	1
	II

	
	Самостоятельная работа:
1. Составление алгоритма использования ресурсосберегающих технологий при обработке и приготовлении п/ф из мяса и птицы.
	
-
	
-
	
1
	
II

	Тема 2. 2. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса и с/х птицы.
	Содержание 
	



	



	


-
	




	
	1.
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении крупнокусковых полуфабрикатов из мяса.

	1
	1
	
	

	
	2.
	Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения крупнокусковых полуфабрикатов из с/х птицы. Правила хранения и требования к качеству.
	2


	1


	1


	


	
	Самостоятельная работа:
1. Доработка конспекта с применением учебника.
	
-
	
-
	
1
	
II

	Тема 2. 3. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса и с/х птицы.
	Содержание 
	


1
	


1
	


-
	


II

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

	
	2.
	Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения мелкокусковых полуфабрикатов из с/х птицы

	

2
	

1
	

1
	

II

	
	Самостоятельная работа:
1. Составление таблицы приготовления и кулинарного применения мелкокусковых п/ф из мяса и птицы.
	
-
	
-
	
1
	
II

	Тема 2. 4. Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса и с/х птицы.
	Содержание 
	


1
	


1
	



	


II

	
	1.
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении порционных полуфабрикатов из мяса.

	
	
	
	

	
	2.
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении порционных полуфабрикатов из с/х птицы.

	
2
	
1
	
1
	
II

	
	Самостоятельная работа:
1. Составление таблицы приготовления и кулинарного применения порционных п/ф из мяса и птицы.
	
-
	
-
	
1
	
II

	Тема 2. 5. Приготовление натуральной рубки из мяса и полуфабрикатов из неё.
	Содержание 
	
1
	
1
	
-
	
II

	
	1.
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении натуральной рубки из мяса  и  п/ф из неё. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса.
	
	
	
	

	
	2.
	Правила хранения и требования к качеству. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	2
	1
	1
	II

	
	Самостоятельная работа:
1. Составление таблицы приготовления и кулинарного применения  п/ф из натуральной рубки из мяса и птицы.
	
-
	
-
	
1
	
II

	Тема 2. 6. Приготовление котлетной и кнельной массы из мяса и с/х птицы / и пф из них.
	Содержание 
	


1
	


1
	


-
	


II

	
	1.
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении котлетной и кнельной массы и п/ф из них.

	
	
	
	

	
	
	2.
	Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из с/х птицы. Правила хранения и требования к качеству.

	

2
	

1
	

1
	

II

	
	
	Практическое занятие № 7
 Определение массы сырья при обработке.

	3
	2
	1
	II

	
	Лабораторнаяработа№ 1: «Механическая кулинарная обработка мяса, с/х»
Проверять органолептическим способом качество мяса и с/х птицы;
Выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки мяса и с/х птицы;
Использовать различные технологии обработки мяса и с/х птицы;
Оценивать качество обработанного мяса и с/х птицы.

	

9
	

6
	

3
	

II

	
	Самостоятельная работа:
1. Составление таблицы приготовления и кулинарного применения п/ф из котлетной и кнельной массы из мяса и птицы.
2. Произведение расчётов, сопоставление их с нормативными данными,  анализ.
	
-

-
	
-

-
	
2

3
	
II

II

	
Раздел  3. ПМ. 01
Приготовление блюд из мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы.
	
	

24
	

14
	

10
	

	МДК 01. 03. Технология обработки сырья и  приготовления 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, 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;
· Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
· Правила проведения бракеража;
· Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· Правила хранения и требования к качеству;
· Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
1. Работа над конспектом лекции.
	
	
	3
	

	
	Самостоятельная работа
1. Доработка конспекта лекции с применением учебника.
	
	
	1
	

	
	Самостоятельная работа
1. Доработка конспекта лекции с применением учебника.
	
	
	1
	

	
	Практическое занятие № 8
Расчёт сырья для приготовления блюд из мяса.

	4
	4
	-
	II

	
	Лабораторнаяработа№ 2: «Приготовление блюд из мяса натуральным куском»
Проверять органолептическим способом качество мяса и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса;
Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса;
Использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса;
Оценивать качество готовых блюд;
Правила проведения бракеража;
Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи.
	


11
	


6
	


5
	


II

	
	Самостоятельная работа
1. Подготовка к зачёту
2. Произведение расчётов, сопоставление их с нормативными данными,  анализ.
	
	
	
1
2
	

	
	Самостоятельная работа
1. Подготовка сообщенияна тему «Блюда из мяса и птицы »

	
	
	
2
	

	
	Лабораторная работа № 3: «Приготовление блюд из мяса рубленного»
Проверять органолептическим способом качество мяса и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса;
Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса;
Использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса;
Оценивать качество готовых блюд;
Правила проведения бракеража;
Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи..
	


9
	


4
	


5
	


II




4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие 
Учебного кабинета: 
1. Технологии кулинарного производства;
Лаборатории:
1. Технического оснащения и организации рабочего места;
1. Товароведения продовольственных товаров;
1. Учебный кулинарный цех
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: классная доска, столы, стулья, информационные стенды, шкафы для хранения муляжей, посуды, инвентаря, рабочий стол преподавателя.
Технические средства обучения: компьютер, проектор, диски.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: производственные столы; тепловое и холодильное оборудование, пароконвектомат; блендер, миксер; производственные инвентарь, инструменты, посуда; настольные весы; моечные ванны, раковины.
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную практику. Учебная практика проходит на действующих рабочих местах в предприятиях общественного питания.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Нормативно – правовые акты
      1.   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП «Экономика» М.: - 2020
1. Сборник рецептур диетического питания в столовых «Экономика» М.: - 2019
1. Сборник рецептур фирменных блюд, кулинарных и кондитерских изделий, разработанных специалистами ПОП Ульяновской области, одобренных областным кулинарным Советом и утверждённых приказами областного управления общественного питания; под ред. Председателя областного кулинарного Совета Игониной Г. В. Ульяновск – 2019
Основные источники
ЭБС (электронно-библиотечная система):
1. Гайворонский К. Я.Технологическое оборудование предриятий общественного питания и торговли: Практикум / К.Я. Гайворонский. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2019
1. Гайворонский К. Я.Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: Уч. / К.Я.Гайворонский, Н.Г.Щеглов. - 2-e изд., перераб. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М,2020
1. Касторных, М. С. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов [Электронный ресурс] : Учебник / М. С. Касторных, В. А. Кузьмина, Ю. С. Пучкова. - 5-е изд. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020.
1. Кащенко В. Ф.Оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2019
1. Мальчикова И. Г.Кулинария: Учебное пособие / И.Г. Мальчикова, Е.О. Мурадова, Н.Н. Рамзаева и др. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2019. - 368 с
1. Мрыхина Е. Б.Организация производства на предприятиях общественного питания: учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2020
1. Мрыхина Е. Б.Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. -М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М, 2019. 
1. Рубина Е. А.Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум, 2019. - 240 с. - (Профессиональное образование).
1. Рубина Е. А.Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум: НИЦ Инфра-М, 2019.





Дополнительные источники:

1. Закон РФ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 19.04.2021
1. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов
1. ГОСТ Р 51074-03. Пищевые продукты. Информация для потребителя. Общие правила. – Введ. 2005-07-01. – М.: Издательство стандартов, 2020. – 27 с. 
1. СанПиН 2.3.2.1078-01: утв. гл. сан.врачом РФ 14.11.01: ввод в действие с 01.07.02. – М.: ФГУП «ИтерСЭН», 2020. – 168 с. 
1. Касторных, М. С. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов [Электронный ресурс] : Учебник / М. С. Касторных, В. А. Кузьмина, Ю. С. Пучкова. - 5-е изд. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019.
1. Рубина Е. А.Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум, 2019. - 240 с. - (Профессиональное образование).
1. 7.Рубина Е. А.Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум: НИЦ Инфра-М, 2020.
1. Мрыхина Е. Б.Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М, 2020. 
1. 9.Кащенко В. Ф.Оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2020
1. 10.Гайворонский К. Я.Технологическое оборудование предриятий общественного питания и торговли: Практикум / К.Я. Гайворонский. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2020. 
1. З.П. Матюхина Товароведение пищевых продуктов.Учебник для НПО- М. Академия,5-е изд.,2013
1. З.П.  Матюхина. Основы физиологии питания, микробиология гигиены и санитарии. Учебник для НПО.-М. Академия,2019
1. Н.Г.Бутейкис. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. – М.: Академия, 2010
1. В.А. Барановский. Кондитер.- Ростов – на – Дону, «Феникс», 2020
1. В.А. Барановский. Повар..- Ростов – на – Дону, «Феникс», 2020
1. Л.С.Кузнецова, Сиданова М.Ю. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. М.: Академия, 2020
1. В.В.Усов.-5-у изд. Организация производства  и обслуживания на предприятиях общественного питания.- М.: Академия, 2019
1. Организация производства  и обслуживания на предприятиях общественного питания / под ред. С.Н.Белоусова/  - Ростов – на  -  Дону, «Феникс», 2019
1. Организация производства на предприятиях общественного питания/составитель Радченко.- Ростов –на – Дону: «Феникс», 2020
1. В.П. Золин. Технологическое оборудование предприятий общественного питания.- М.: Академия, 2019
1. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли/К.Я.Гайворонский.-М.Форум,2019
1. Щеглов Н.Г. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли.- М. Деловая литература,2021
1. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для НПО; учеб.пособие для СПО: Допущено Минобразованием России. — 7-е изд., перераб. и доп. — 304е,2021
1. Периодическое издание журнал «ГАСТРОНОМ»
1. Сборник книг «Кухни народов мира»
1. Комплект брошюр «Карвинг»
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
	Результаты 

	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	определение качества мяса, мясных продуктов и домашней птицы;
 выполнение механической кулинарной обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы;
 выполнение решений производственных задач по способам минимизации отходов при разделки.
	Свободное  владение приемами определения качества сырья, подбором   соответствующего производственного  оборудования и  инвентаря в ходе технологического процесса подготовки сырья и полуфабрикатов.

	- проверочные работы по теме;
- экспертное оценивание;
- защита лабораторных работ;
- зачёт по ПК. 


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

	 применение производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;
 соблюдение правил приготовления полуфабрикатов измяса, мясопродуктов и домашней птицы;
 соблюдение правил техники безопасности при выполнении работ;
проведение расчётов сырья.
	Уверенное выполнение  технологических операций по приготовлению полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	- проверочные работы по теме;
- экспертное оценивание;
- защита лабораторных работ;
- зачёт по ПК.


	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	 применение производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых блюд из мяса, мясопродуктов;
 применение температурных режимов при приготовлении простых блюд из мяса, мясопродуктов;
 соблюдение правил приготовления простых блюд из мяса, мясопродуктов;
 использование различных способов сервировки и вариантов оформления и подачи простых блюд из мяса, мясопродуктов;
 соблюдение правил техники безопасности при выполнении работ;
проведение расчётов сырья.
	Уверенное выполнение  технологических операций по  приготовлению и оформлению простых блюд из мяса и мясных продуктов различными вариантами. Свободное владение правилами проведения бракеража готовой продукции
	- проверочные работы по теме;
- экспертное оценивание;
- защита лабораторных работ;
- зачёт по ПК. 


	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	 применение производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых блюд из домашней птицы;
 применение температурных режимов при приготовлении простых блюд из домашней птицы;
 соблюдение правил приготовления простых блюд из домашней птицы;
 использование различных способов сервировки и вариантов оформления и подачи простых блюд из домашней птицы;
 соблюдение правил техники безопасности при выполнении работ;
проведение расчётов сырья.
	Уверенное выполнение  технологических операций по  приготовлению и оформлению простых блюд из домашней птицы  различными вариантами. Свободное владение правилами проведения бракеража готовой продукции

	- проверочные работы по теме;
- экспертное оценивание;
- защита лабораторных работ;
- зачёт по ПК. 
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