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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 19.01.17. «Повар, кондитер»  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (Приготовление, оформление, презентация и продажа блюд из мяса и домашней птицы) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы (упаковку и складирование).
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы (по рецептурам фирменных блюд и национальных кухонь).
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов, (готовить, оформлять, презентовать блюда из мяса широкого ассортимента по современным технологиям, рецептурам фирменных и национальных кухонь).
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы, (готовить, оформлять, презентовать блюда из домашней птицы широкого ассортимента по современным технологиям, рецептурам фирменных и национальных кухонь).
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании по программам повышения квалификации и переподготовки по профессиям «Повар, кондитер» для слушателей, имеющих среднее полное общее или профессиональное образование и опыт работы на предприятиях общественного питания, а также при освоении профессии «Повар, кондитер» в рамках подготовки специалистов среднего звена 19.02.10. «Технология продукции общественного питания» для студентов, имеющих основное общее или среднее полное общее образование без опыта работы.
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 (упаковки и складирования)
приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы (по современным технологиям, рецептурам фирменных и национальных кухонь широкого ассортимента);

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 (производить презентацию, продажу и упаковку на вынос);
(порционировать готовые блюда)

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 блюд из мяса и домашней птицы (по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента);

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

принципы и приемы презентации готовых блюд

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:

(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» 2016 – 2017 уч. годы)

всего – 261 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 261час, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 70 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 35 часов;

           учебной практики  – 78 часа;
           производственной практики – 78 часов.
(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» 2017 – 2018 уч. годы
всего – 261 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 261час, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 38 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 19 часов;

           учебной практики  – 108 часов;

           производственной практики – 78 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление 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 (упаковку и складирование)

	ПК 5.2.
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы  (по современным технологиям, рецептурам фирменных и национальных кухонь широкого ассортимента );

	ПК 5.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов, (по современным технологиям, рецептурам фирменных и национальных кухонь широкого ассортимента производить презентацию, продажу и упаковку на вынос)

	ПК 5.4. 
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы, ( по современным технологиям, рецептурам фирменных и национальных кухонь широкого ассортимента производить презентацию, продажу и упаковку на вынос)

	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
	Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров

	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 ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» 2016 – 2017 уч. годы)

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1 ПК 5.2.
	Раздел 1. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов
	45
	18
	4

	3
	12
	12

	ПК 5.1 ПК 5.2.
	Раздел 2. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.
	32
	6
	
	2
	12
	12

	ПК 5. 3.
	Раздел 3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов, (приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента)
	122
	32
	12
	18
	36
	36

	ПК 5.4.
	Раздел 4. Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы, (приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента)
	62
	14
	4
	12
	18
	18

	
	Производственная практика, часов (е

Учебная практика
	78
78
	
	*

(повторить число)

	
	Всего:
	261
	70
	20
	35

	78
	78


3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» 2017 – 2018 уч. годы)

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1 ПК 5.2.
	Раздел 1. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов
	10
	7
	3

	3
	12
	12

	ПК 5.1 ПК 5.2.
	Раздел 2. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.
	4
	2
	
	2
	12
	12

	ПК 5. 3.
	Раздел 3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов, (приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента)
	25
	17
	12
	8
	48
	36

	ПК 5.4.
	Раздел 4. Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы, (приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента)
	18
	12
	5
	6
	36
	18

	
	Производственная практика, часов (е

Учебная практика
	108
78
	
	*

(повторить число)

	
	Всего:
	261
	38
	20
	19


	108
	78


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» 2016 – 2017 уч. годы)

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

	1
	2
	3
	4

	ПМ 05  Раздел 1Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов

	18
	3

	МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы 
(часть А)
	
	
	

	Тема 1.1. Кулинарный разруб говядины, свинины, баранины
номер и наименование темы
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	8
	

	
	1.
	Последовательность операций механической кулинарной обработки мяса. Оттаивание мороженого мяса. Кулинарный разруб туш крупного рогатого скота; кулинарное назначение отдельных частей туши. Кулинарный разруб туш мелкого рогатого скота; кулинарное назначение отдельных частей туш. Обработка мясных субпродуктов. Требование к качеству мяса и мясопродуктов.  Методы минимизации отходов при обработке мяса. (упаковка и складирование после разделки).
	
	3

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	2
	

	
	1.
	Органолептическая оценка качества мяса говядины и свинины, кулинарный разруб туш, их кулинарное использование
	
	

	Тема 1.2. Приготовление полуфабрикатов из мяса
 номер и наименование темы
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	2
	

	
	1.
	Виды полуфабрикатов. Назначение. Полуфабрикаты из мяса крупного рогатого скота, их характеристика, кулинарное назначение. Полуфабрикаты из баранины и свинины, их характеристика, кулинарное назначение. Требование к качеству полуфабрикатов из мяса.(упаковка и складирование полуфабрикатов).
	
	3

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	1.
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	2
	

	
	1.
	Решение задач по расчету мясного сырья для приготовления полуфабрикатов
	
	

	Тема 1.3. Приготовление натуральной рубленой массы и полуфабрикатов из нее
	
	Содержание  Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее. Требование к качеству, условия и сроки хранения (упаковка и складирование полуфабрикатов).
	2
	2

	
	1
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	1.
	
	
	

	Тема 1.4. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее
	
	Содержание Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее. Требование к качеству, условия и сроки хранения.(упаковка и складирование подготовленных полуфабрикатов).
	2
	

	
	1
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия
	
	

	
	1
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела1 ПМ 05. (при наличии, указываются задания)
	3
	3

	Приготовление полуфабрикатов из мяса по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам
	
	

	Примерная тематика домашних заданий

1. Работа с конспектом, учебной и специальной технической  литературой  по вопросам и заданиям, определенным  преподавателем.
	
	

	Учебная практика (раздел 1)
Виды работ

Обработка мяса

Обработка субпродуктов

Тема:

Приготовление полуфабрикатов из мяса говядины толстого и тонкого края (бефстроганов, поджарки, шницеля ,печени по-строгановски. 
Приготовление полуфабрикатов порционных, мелкокусковых для тушения (мясо духовое, гуляш, азу, плов, зразы отбивные).
Тема:

Приготовление полуфабрикатов из натурально-рубленной массы (бифштекс, шницель н/р,)
Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы  (котлеты, рулет, тефтели, зразы).
	12

6

6
	

	ПМ 05. Раздел 2 Подготовка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.

	6
	

	
	
	

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

 (часть Б)
	
	
	

	Тема 2.1. Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и приготовление полуфабрикатов из нее

	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	
	2

	
	1.Обработка сельскохозяйственной птицы, виды заправки тушек, полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы. Требование к качеству сельскохозяйственной птицы. Методы минимизации отходов при обработке птицы (упаковка и складирование)  Полуфабрикаты из птицы, их характеристика, кулинарное назначение.  Обработка субпродуктов птицы и дичи Требования к качеству полуфабрикатов из мяса птицы, сроки хранения.(упаковка и складирование полуфабрикатов).
	6
	

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия 
	-
	

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2 ПМ 05 . 
	
	3

	Обработка птицы и приготовление полуфабрикатов по современным технологиям, национальным и фирменным рецептурам.
	2
	

	Примерная тематика домашних заданий

Работа с конспектом, учебной и специальной технической  литературой  по вопросам и заданиям, определенным  преподавателем. 
	
	

	Учебная практика (раздел 2)
Виды работ:
Заправка тушек

Тема:

Приготовление полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы  и субпродуктов(котлеты рубленые, фаршированные, запеченные под молочным соусом).
Тема:

Приготовление полуфабрикатов из птицы и субпродуктов по фирменным и национальным рецептурам.

	12
6

6
	

	Раздел ПМ 3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов. 

(приготовление, оформление, презентация блюд широкого ассортимента по фирменным и национальным рецептурам)

	32
	

	
	
	

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

(часть В)
	
	
	

	Тема 3.1. Блюда из отварного мяса и субпродуктов
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	4
	2

	
	Значение мясных блюд в питании, классификация по способу тепловой обработки. Варка мясных продуктов, особенности варки различных мясных продуктов. Блюда из отварного мяса, рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск. Требование к качеству блюд из отварного мяса, условия и сроки хранения.
	
	

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	Тема 3.2. Блюда из мяса, жаренного крупным, порционным, мелким куском, и блюда из жареных субпродуктов
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	4
	

	
	Способы жарки мяса, блюда из жареного мяса, рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск блюд, (приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента)
	
	

	
	Лабораторные работы 
Тема: Приготовление жареных порционных блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам
	4
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия 
	2
	

	
	Тема: составление инструкционных и технологических карт на блюда по фирменным и национальным рецептурам)
	
	

	Тема 3.3. Блюда из натурально рубленой и котлетной массы
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	4
	

	
	Блюда из рубленой и котлетной массы, рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск.( приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента) Требование к качеству, сроки и условия хранения.
	
	

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	Тема 3.4. Блюда из мяса, тушенного крупным, порционным, мелким куском. Блюда из запеченного мяса.
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	6
	

	
	Тушение мяса, блюда из тушеного мяса, запеченные мясные блюда, рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск. .( приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента) Требование к качеству блюд из тушенного и запеченного мяса, условия и сроки хранения.
	
	

	
	Лабораторные работы 
	
	3

	
	Тема:
Приготовление тушеных и запеченных блюд из мяса по современным технологиям.
	6
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 3 ПМ 05 

Составление презентации по теме: Современные технологии приготовления блюд из мяса домашних животных и домашней птицы (жареных, тушеных, запеченных, из натуральной рубки и котлетной массы, блюд национальной кухни по заданию преподавателя).
	18

	

	Технология приготовления блюд европейской кухни
	
	

	Примерная тематика домашних заданий

Работа с конспектом, учебной и специальной технической  литературой  по вопросам и заданиям, определенным  преподавателем
	
	

	Учебная практика  (раздел 3)
Виды работ:
Тема:

Приготовление блюд из отварного мяса (мясо отварное)
Приготовление блюд из жареного мясо порционным куском из говядины (бифштекс, антрекот, филе).
Тема:

Приготовление блюда из говядины мелкокусковые (бефстроганов,   гуляш.
Тема:

Приготовление блюд тушеных порционных блюда из говядины и свинины (мясо духовое, зразы отбивные). 
Тема:

Приготовление блюд из говядины и свинины (азу, плов).
Тема:

Приготовление блюд запеченных  (голубцы с мясом и рисом, рулет картофельный с мясом)
Приготовление блюд из натурально рубленой массы (бифштекс, шницель).
Тема:

Приготовление блюд из котлетной массы (котлеты, шницель, рулет, тефтели, зразы).

	36
6
6

6

6

6

6
	

	ПМ 05 Раздел 4. Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы.

приготовление, оформление, презентация блюд широкого ассортимента по фирменным и национальным рецептурам)

	14
	

	
	
	

	МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы (часть Г)номер и наименование МДК
	
	
	

	Тема 4.1. Блюда из сельскохозяйственной птицы
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)

Классификация птицы, пищевая ценность.

Блюда из сельскохозяйственной птицы отварные и жареные, тушеные,  рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск. .( приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента) Требование к качеству блюд из птицы, условия и сроки хранения.
	10
	2

	
	Лабораторные работы 
	4
	3

	
	Тема:

Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы  жареной и запеченной по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам.
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 4 ПМ 05 . (при наличии, указываются задания)
	12
	

	Технология приготовления блюд из птицы по современным технологиям (составление презентаций.
	
	

	Примерная тематика домашних заданий

Работа с конспектом, учебной и специальной технической  литературой  по вопросам и заданиям, определенным преподавателем. 
	
	

	Учебная практика  (раздел 4)
Виды работ

Тема:

Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы отварной. 
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы жареной (котлеты  рубленые, фаршированные, запеченные под молочным соусом).
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы по фирменным и национальным рецептурам.
	18
6
6

6
	

	Примерная тематика курсовых работ (проектов) (если предусмотрено)

…………………………………………….
…………………………………………….
	-
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту) (если предусмотрено)
	-
	

	Производственная практика итоговая по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ:
Приготовление блюд из отварного мяса.
Приготовление блюд из жареного мясо порционным куском из говядины.
Приготовление блюда из говядины мелкокусковые.
Приготовление блюд тушеных порционных блюда из говядины и свинины.
Приготовление блюд запеченных. 

Приготовление блюд из натурально рубленой массы.
Приготовление блюд из котлетной массы.
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы отварной.
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы жареной.
	78
	

	Всего
	261

	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» 2017 – 2018 уч. годы)

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

	1
	2
	3
	4

	ПМ 05  Раздел 1Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов

	10
	3

	МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы 
(часть А)
	
	
	

	Тема 1.1. Кулинарный разруб говядины, свинины, баранины
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	1
	

	
	1.
	Последовательность операций механической кулинарной обработки мяса. Оттаивание мороженого мяса. Кулинарный разруб туш крупного рогатого скота; кулинарное назначение отдельных частей туши. Кулинарный разруб туш мелкого рогатого скота; кулинарное назначение отдельных частей туш. Обработка мясных субпродуктов. Требование к качеству мяса и мясопродуктов.  Методы минимизации отходов при обработке мяса. (упаковка и складирование после разделки).
	
	3

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	2
	

	
	1.
	Органолептическая оценка качества мяса говядины и свинины, кулинарный разруб туш, их кулинарное использование
	
	

	Тема 1.2. Приготовление полуфабрикатов из мяса
 номер и наименование темы
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	1
	

	
	1.
	Виды полуфабрикатов. Назначение. Полуфабрикаты из мяса крупного рогатого скота, их характеристика, кулинарное назначение. Полуфабрикаты из баранины и свинины, их характеристика, кулинарное назначение. Требование к качеству полуфабрикатов из мяса.(упаковка и складирование полуфабрикатов)
	
	3

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	1.
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	1
	

	
	1.
	Решение задач по расчету мясного сырья для приготовления полуфабрикатов
	
	

	Тема 1.3. Приготовление натуральной рубленой массы и полуфабрикатов из нее
	
	Содержание  Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее. Требование к качеству, условия и сроки хранения. (упаковка и складирование полуфабрикатов)
	1
	2

	
	1
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	1.
	
	
	

	Тема 1.4. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее
	
	Содержание Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее. Требование к качеству, условия и сроки хранения.(упаковка и складирование подготовленных полуфабрикатов).
	1
	

	
	1
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия
	
	

	
	1
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела1 ПМ 05. (при наличии, указываются задания)
	3
	3

	Приготовление полуфабрикатов из мяса по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам
	
	

	Примерная тематика домашних заданий

1. Работа с конспектом, учебной и специальной технической  литературой  по вопросам и заданиям, определенным  преподавателем.
	
	

	Учебная практика (раздел 1)
Виды работ

Обработка мяса

Обработка субпродуктов
Тема:
Приготовление полуфабрикатов из мяса говядины толстого и тонкого края (бефстроганов, поджарки, шницеля ,печени по-строгановски . 
Приготовление полуфабрикатов порционных, мелкокусковых для тушения (мясо духовое, гуляш, азу, плов, зразы отбивные).
Тема:

Приготовление полуфабрикатов из натурально-рубленной массы (бифштекс, шницель н/р,).
Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы  (котлеты, рулет, тефтели, зразы).
	12

6

6
	

	ПМ 05. Раздел 2 Подготовка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.

	4
	

	
	
	

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

 (часть Б)
	
	
	

	Тема 2.1. Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и приготовление полуфабрикатов из нее

	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	
	2

	
	1.Обработка сельскохозяйственной птицы, виды заправки тушек, полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы. Требование к качеству сельскохозяйственной птицы. Методы минимизации отходов при обработке птицы (упаковка и складирование)  Полуфабрикаты из птицы, их характеристика, кулинарное назначение.  Обработка субпродуктов птицы и дичи Требования к качеству полуфабрикатов из мяса птицы, сроки хранения.(упаковка и складирование полуфабрикатов). 
	2
	

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия 
	-
	

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2 ПМ 05 . 
	
	3

	Обработка птицы и приготовление полуфабрикатов по современным технологиям, национальным и фирменным рецептурам.
	2
	

	Примерная тематика домашних заданий

Работа с конспектом, учебной и специальной технической  литературой  по вопросам и заданиям, определенным  преподавателем 
	
	

	Учебная практика (раздел 2)
Виды работ:
Заправка тушек

Тема:
Приготовление полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы  и субпродуктов(котлеты рубленые, фаршированные, запеченные под молочным соусом).
Тема:
Приготовление полуфабрикатов из птицы и субпродуктов по фирменным и национальным рецептурам.

	12

6

6
	

	Раздел ПМ 3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов. 
(приготовление, оформление, презентация блюд широкого ассортимента по фирменным и национальным рецептурам)

	25
	

	
	
	

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

(часть В)
	
	
	

	Тема 3.1. Блюда из отварного мяса и субпродуктов
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	1
	2

	
	Значение мясных блюд в питании, классификация по способу тепловой обработки. Варка мясных продуктов, особенности варки различных мясных продуктов. Блюда из отварного мяса, рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск. Требование к качеству блюд из отварного мяса, условия и сроки хранения.
	
	

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	Тема 3.2. Блюда из мяса, жаренного крупным, порционным, мелким куском, и блюда из жареных субпродуктов
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	1
	

	
	Способы жарки мяса, блюда из жареного мяса, рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск блюд, (приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента)
	
	

	
	Лабораторные работы 
Тема: Приготовление жареных порционных блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам
	4
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия 
	2
	

	
	Тема: составление инструкционных и технологических карт на блюда по фирменным и национальным рецептурам)
	
	

	Тема 3.3. Блюда из натурально рубленой и котлетной массы
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	2
	

	
	Блюда из рубленой и котлетной массы, рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск.( приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента) Требование к качеству, сроки и условия хранения.
	
	

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	Тема 3.4. Блюда из мяса, тушенного крупным, порционным, мелким куском. Блюда из запеченного мяса.
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	1
	

	
	Тушение мяса, блюда из тушеного мяса, запеченные мясные блюда, рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск. .( приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента) Требование к качеству блюд из тушенного и запеченного мяса, условия и сроки хранения.
	
	

	
	Лабораторные работы 
	
	3

	
	Тема:

Приготовление тушеных и запеченных блюд из мяса по современным технологиям.
	6
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 3 ПМ 05 

Составление презентации по теме: Современные технологии приготовления блюд из мяса домашних животных и домашней птицы (жареных, тушеных, запеченных, из натуральной рубки и котлетной массы, блюд национальной кухни по заданию преподавателя)
	8


	

	Технология приготовления блюд европейской кухни.
	
	

	Примерная тематика домашних заданий

Работа с конспектом, учебной и специальной технической  литературой  по вопросам и заданиям, определенным  преподавателем
	
	

	Учебная практика  (раздел 3)
Виды работ:

Тема:
Приготовление блюд из отварного мяса (мясо отварное)

Приготовление блюд из жареного мясо порционным куском из говядины (бифштекс, антрекот, филе).
Тема:
Приготовление блюда из говядины мелкокусковые (бефстроганов,   гуляш).
Тема:
Приготовление блюд тушеных порционных блюда из говядины и свинины (мясо духовое, зразы отбивные). 

Тема:

Приготовление блюд из говядины и свинины (азу, плов).
Тема:
Приготовление блюд запеченных  (голубцы с мясом и рисом, рулет картофельный с мясом)

Приготовление блюд из натурально рубленой массы (бифштекс, шницель).
Тема:
Приготовление блюд из котлетной массы (котлеты, шницель, рулет, тефтели, зразы).
Тема:

Приготовление блюд национальных кухонь.
Тема:
Приготовление фирменных блюд из мяса.

	48
6

6

6

6

6

6

6

6
	

	ПМ 05 Раздел 4. Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы.
приготовление, оформление, презентация блюд широкого ассортимента по фирменным и национальным рецептурам)

	18
	

	
	
	

	МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы (часть Г)номер и наименование МДК
	
	
	

	Тема 4.1. Блюда из сельскохозяйственной птицы
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
Классификация птицы, пищевая ценность.

Блюда из сельскохозяйственной птицы отварные и жареные, тушеные,  рецептуры, технология приготовления, оформление и отпуск. .( приготовление, оформление, презентация блюд по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам широкого ассортимента) Требование к качеству блюд из птицы, условия и сроки хранения.
	7
	2

	
	Лабораторные работы 
	5
	3

	
	Тема:

Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы  жареной и запеченной по современным технологиям, фирменным и национальным рецептурам.
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	-
	

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 4 ПМ 05 . (при наличии, указываются задания)
	6
	

	Технология приготовления блюд из птицы по современным технологиям (составление презентаций.
	
	

	Примерная тематика домашних заданий

Работа с конспектом, учебной и специальной технической  литературой  по вопросам и заданиям, определенным преподавателем 
	
	

	Учебная практика  (раздел 4)
Виды работ
Тема:
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы отварной. 

Тема:

Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы жареной (котлеты натуральные, рубленые, фаршированные, запеченные под молочным соусом).
Тема:

Приготовление блюд из птицы, запеченных под белым, молочным соусом).
Тема:
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы по национальным рецептурам.
Тема:

Приготовление блюд из птицы по фирменным рецептурам.
	36
6
6

6

6

6

6
	

	Примерная тематика курсовых работ (проектов) (если предусмотрено)

…………………………………………….
…………………………………………….
	-
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту) (если предусмотрено)
	-
	

	Производственная практика итоговая по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ:

Приготовление блюд из отварного мяса
Приготовление блюд из жареного мясо порционным куском из говядины
Приготовление блюда из говядины мелкокусковые
Приготовление блюд тушеных порционных блюда из говядины и свинины
Приготовление блюд запеченных 
Приготовление блюд из натурально рубленой массы

Приготовление блюд из котлетной массы
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы отварной

Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы жареной
	78
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля производится в  учебных помещениях:

· Лаборатория «Учебный  кондитерский и кулинарный цех» - № 6 по адресу  г.Реж, ул. Трудовая, 93
· Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства». - № 34  по адресу: г.Реж, ул. Трудовая,93
· Библиотека с выходом в сеть Интернет36 по адресу: г.Реж, ул. Трудовая, 93
· Кабинет информационных технологий № 36 по адресу: г.Реж, ул. Трудовая, 93
· Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя; 

- трибуна преподавателя;

- лампа настольная;
- наглядные учебные пособия.

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением,  мультимедийная установка, интерактивная доска.
Оборудование учебного кабинета и оснащение рабочих мест кабинета:

              •посадочные места по количеству студентов;

              • рабочее место преподавателя.
   Комплект плакатов: 

· Кулинарный разруб мяса говядины, свинины, баранины.
· Полуфабрикаты из мяса (крупнокусковые, мелкокусковые, натуральной и котлетной массы).
· Способы заправки птицы.
·  Механическое и тепловое оборудование для п.о.п. по теме «Обработка и приготовление блюд из мяса и домашней птицы»,

Таблицы:

· кулинарное использование частей мяса;

· характеристика полуфабрикатов из мяса.
Технологические карты: 

· блюда из мяса;
·  блюда из  домашней птицы;
·  блюда из мяса и птицы по национальным рецептурам;
·  блюда из мяса и птицы по фирменным рецептурам и современным технологиям.

          Тестовые задания по разделам и карточки задания:

         - Разделка мяса и приготовление полуфабрикатов из него (Р – 1).
         - Обработка домашней птицы и приготовление полуфабрикатов из нее (Р -2).
        -  Приготовление, оформление, презентация блюд из мяса и домашней птицы широкого ассортимента  (Р -3).
         - Карточки-задания по решению задач.

       Оборудование учебного кондитерского и кулинарного цеха:
· Раковины для обработки сырья;

· производственные столы;

· весы настольные электронные;
· плита электрическая  2-х конфорочная -2шт.;

· жарочный шкаф ШЖЭ-3К; 

· пароконвектомат;

· водонагреватель электрический 2 шт.;

· плиты электрические 3-х конфорочные с жарочным шкафом - 3 шт.;

· электрическая  настольная мясорубка;
· электрическая взбивалка (планетарный механизм);
· блендер, миксеры.

Кухонная  посуда:
- сковороды;
- кастрюли; 

- противни; 

- шумовка;
-  лопатка металлическая; 

- веселка деревянная; 

- доски разделочные;
- сито; 

- дуршлаг;
- молотки для отбивания;
- ножи для обработки и нарезки  мяса;
- миска эмалированная;
- миска из нержавейки;
- формочки из силикона и металлические. 

Столовая посуда и приборы:

 - мелкое порционное блюдо;
- мелкая порционная тарелка;
- столовая ложка, вилка.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Учебная литература:
	1.Анфимова Н.А. Татарская Л.Л. Кулинария  .М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 328 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
 2.Андросов В.П. Механическая кулинарная обработка  М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
3.Васюкова А.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для ПОП М.: Дашков и К, 2012 – 212с. – электронный ресурс.
      4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общ. пит. М.: Изд.Центр         «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.

	      5.Качурина Т.А. Кулинария  для СПО   М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
       6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
      7. Матюхин З. П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для НПО; учебное пособие для СПО. – М.: Изд. центр «Академия» образовательно – издательский центр «Академия», 2013. . цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
      8.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на ПОП М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.

	

	       9..Татарская Л.Л. Лабораторно – практические работы для поваров М.: Изд. Центр «Академия» цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
       10.Тютюник А.И. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни, 2013 – 816 с. –электронный ресурс.


	Дополнительная литература: 


	1.Гастроном: ежемесячный журнал.

2.Коллекция рецептов: ежемесячный журнал.

3.Школа гастронома: ежемесячный журнал.




Средства обучения

1. Видеофильмы по теме: «приготовление блюд из мяса».
2. Компьютерные презентации блюд из мяса.
3. Сборники рецептур.
4. Фотографии оформления блюд из мяса.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Теоретические занятия по освоению модуля проводятся в соответствии с расписанием учебных занятий в кабинетах: «Технология кулинарного и кондитерского производства» №34, «Оборудования кулинарного и кондитерского производства» №35 и лаборатории «Учебный кулинарный и кондитерский цех» образовательного учреждения. Учебная практика по модулю проходит в лаборатории «Учебном кондитерском и кулинарном цехе» образовательного учреждения. Производственную практику студенты проходят на предприятиях индустрии питания города и региона. Производственная практика организуется после освоения ПМ 05.
Учебным планом должны быть предусмотрены  групповые консультации для студентов по освоению модуля.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация программы модуля по профессии «Повар, кондитер»  обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения  имеют на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы  имеется  у мастеров производственного обучения и преподавателей.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Результаты 

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

	ПК 5.1. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов

( с применением современных технологий, фирменных и национальных рецептур

упаковка, маркировка на вынос)
	Готовит мелко-кусковые, порционные, крупно-кусковые полуфабрикаты для варки, жарки, тушения, готовит котлетную массу и изделия из неё, в соответствии с технологией и требованиям к качеству полуфабрикатов ( с применением современных технологий, фирменных и национальных рецептур)в том числе с учетом работы на конкретном предприятии. (упаковывает, маркирует на вынос).
	Наблюдение за процессом приготовления полуфабрикатов из мяса и птицы.
Органолептическая оценка приготовленных полуфабрикатов.

	ПК 5.2. Подготовка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы 

( с применением современных технологий, фирменных и национальных рецептур
упаковка, маркировка на вынос)
	Готовит полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы, в соответствии с технологией и требованиям к качеству полуфабрикатов, (с применением современных технологий, фирменных и национальных рецептур) в том числе с учетом работы на конкретном предприятии. (упаковывает, маркирует).
	Наблюдение за процессом приготовления полуфабрикатов.
Органолептическая оценка приготовленных полуфабрикатов.

	ПК 5.3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов

( с применением современных технологий, фирменных и национальных рецептур

упаковка, маркировка на вынос)
	Готовит простые блюда из мяса и мясных продуктов в соответствии с технологической картой, в том числе (по фирменным и национальным рецептурам, в соответствии с современными технологиями)  с учетом работы на конкретном предприятии (упаковывает, маркирует на вынос).
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления блюд из мяса и мясных продуктов.

Органолептическая оценка приготовленных блюд из мяса и мясных продуктов.

	
	Оформляет (презентует) простые блюда из мяса и мясных продуктов,(по современным технологиям в широком ассортименте) в соответствии с правилами подачи и декора(упаковывает, маркирует на вынос).
	Наблюдение за процессом оформления блюд из мяса и мясных продуктов.
Органолептическая оценка оформленного блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 5.4. Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы

( с применением современных технологий, фирменных и национальных рецептур
упаковка, маркиовка на вынос)
	Готовит простые блюда из домашней птицы, в соответствии с технологической картой, (по фирменным и национальным рецептурам, в соответствии с современными технологиями) в том числе с учетом работы на конкретном предприятии(упаковывает, маркирует на вынос).
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления блюд из домашней птицы.

Органолептическая оценка приготовленных блюд из домашней птицы.

	
	Оформляет простые блюда из домашней птицы, ( по современным технологиям в широком ассортименте) в соответствии с правилами подачи и декора (упаковывает, маркирует на вынос).
	Наблюдение за процессом оформления блюд из домашней птицы.
Органолептическая оценка оформленного блюда из домашней птицы.


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 профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес
	Качественное выполнение задания.
	Психологическое анкетирование,

наблюдение, собеседование, 

ролевые игры

	ОК 2. Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать типовые  методы  и  способы  выполнения профессиональных задач
	Организовывает собственную деятельность в соответствии с поставленными задачами, руководствуясь технологическими картами.
	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации

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

Осуществляет текущий и итоговый самоконтроль. 

Оценивает и корректирует собственную деятельность.

Несет ответственность за качество готовой кулинарной продукции.
	Наблюдение за процессом аналитической деятельности

Составление аналитической справки

Экспертная оценка аналитической справки

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития,
	Использует в работе различные источники информации, в том числе Интернет-ресурсы, в процессе выполнения задания.
	Наблюдение за организацией работы с информацией

Экспертная оценка результата работы с информацией

	ОК 5. Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	Использует в работе и общении различные современные средства коммуникации.
	Наблюдение за процессом  использования средств коммуникации



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


	Демонстрирует свои коммуникативные умения в процессе общения с однокурсниками и преподавателями.
	 Наблюдение за организацией коллективной деятельности, общением с клиентами, руководством



	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	Организовывает рабочее место в соответствии с требованиями СаНПиНа и техпроцесса.
	Экспертная оценка подготовленного рабочего места

	ОК  8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных  профессиональных знаний (для юношей)
	Показывает готовность использования полученных знаний, умений и навыков при выполнении воинской обязанности.
	Наблюдение за участием
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