Пояснительная записка

   Программа профессионального модуля разработана на основе Федерального             государственного образовательного стандарта (ФГОС)  по профессии 260807.01 повар, кондитер.
Содержание данного модуля состоит из: паспорта программы профессионального модуля; результатов освоения профессионального модуля;  структуры и содержания профессионального модуля;                           условий  для реализации программы профессионального модуля; контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности).         
Цели и задачи профессионального модуля
Иметь практический опыт:
-  обработки сырья;
-  приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
Уметь:
- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
-  использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
-  оценивать качество готовых блюд.
Знать:
-  классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья,
полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
-  последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы;
-  правила проведения бракеража;
-  способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
-  правила хранения и требования к качеству;
-  температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы, и готовых блюд;
-  виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 
                             
  

