
   Практическая работа  № 17

Специальность - 43.01.09 Повар, кондитер

ПМ 02.01   Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента.

Тема  - Организация рабочего места повара по приготовлению блюд и гарниров из отварных, припущенных и жареных овощей. 

Цель -Сформировать практические навыки по подбору оборудования для приготовления блюд и гарниров из овощей.

Инструкция к выполнению -  

Выполнить задание 1 - заполнить карту подбора технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления блюд и гарниров из отварных  и припущенных овощей.

Выполнить задание 2 - заполнить карту подбора технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления блюд и гарниров из жареных овощей.

Для выполнения задания используйте - «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий». Н.Э.Харченко Москва Издательский центр «Академия» -2019г.

Формируемые компетенции.

	ОК 01.


	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей


Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента


 Время выполнения практической работы -2 часа.
Задание 1. Карта подбора технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления блюд и гарниров из отварных  и припущенных овощей.

	Наименование блюда
	Технологическая операция
	Технологическое оборудование
	Производственный инвентарь

Инструменты

Кухонная посуда

	№ 162 Картофельное пюре.
	 
	 
	 

	№ 171 Капуста тушёная.
	 
	 
	 

	№ 172 Рагу из овощей.
	 
	 
	 


Задание 2. Карта подбора технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления блюд и гарниров из жареных овощей.

	Наименование блюда
	Технологическая операция
	Технологичес кое оборудование
	Производственный инвентарь

Инструменты

Кухонная посуда

	№176 Котлеты картофельные
	 
	 
	 

	№ 178 Крокеты картофельные
	 
	 
	 

	№ 183 Оладьи из тыквы
	 
	 
	 

	№ 184 Баклажаны жареные
	 
	 
	 


Домашнее задание - повторить технологию приготовления блюд и гарниров из отварных, припущенных и жареных овощей. 
Критерии оценивания выполнения практической работы –  

Оценка «5» - «отлично» выставляется, если обучающийся демонстрирует глубокие знания теоретического и практического материала по изученной теме, показывает усвоение основных понятий, используемых в работе, безошибочно и в полном объеме выполняет задание. 
Оценка «4» - «хорошо»: обучающийся демонстрирует знания учебного материала по изученной теме, допуская незначительные неточности при выполнении задания при правильном выборе алгоритма решения задания. 
Оценка «3» - «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся в целом освоил изученный материал, допускает ошибки при выполнении задания, выбор алгоритма выполнения задания возможен при наводящих вопросах преподавателя. 
Оценка «2» - «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он имеет существенные пробелы в знаниях основного учебного материала, допускает ошибки при выполнении задания, неправильно выбирает алгоритм действий.
Разработчик - Зыкова Жанна Григорьевна.
преподаватель.
эл.почта - ja.zikova@yandex.ru
телефон 8911 865 56 35
Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Архангельской области "Пинежский Индустриальный Техникум"
