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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля.
В результате изучения профессионального модуля обучающийся  должен освоить основной вид деятельности ПМ 07.  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностей служащих. По профессии повари соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.2.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	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 традиционных общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК. 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



В результате освоения профессионального модуля обучающийсядолжен:
	Иметь практический опыт
	обработки традиционных видов овощей, грибов, плодов; рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов;
-приготовления основных видов полуфабрикатов из традиционных видов овощей и грибов; рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов;
-подготовки сырья, приготовления основных блюд и гарниров из круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
-приготовления супов и соусов массового спроса;
-приготовления основных блюд и гарниров из овощей и грибов; блюд из рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов;
-подготовка гастрономических продуктов; приготовления и оформления холодных блюд и закусок массового спроса;
-приготовления основных сладких блюд и напитков;
-приготовления основных мучных и хлебобулочных изделий, хлеба.
-приготовления кондитерских изделий


	уметь	
	-органолептически проверять готовность традиционных видов овощей, грибов, плодов; обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные виды овощей, грибов плодов; охлаждать и замораживать полуфабрикаты;
-органолептически проверять качество рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов; их соответствие технологическим требованиям к основным блюдам из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, кроликов;
-органолептически проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям к основным блюдам и гарнирам из круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, яиц, творога, теста; основным супам и соусам, основным холодным блюдам и закускам; сладким блюдам и напиткам массового спроса; основным хлебобулочным изделиям;
-выбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь для подготовки сырья, приготовления полуфабрикатов и блюд массового спроса из овощей, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров массового спроса из круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, блюд из яиц, творога, теста; для приготовления основных супов и соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба;
-использовать различные технологии приготовления и оформления блюд,  напитков, изделий;
-оценивать качество готовой кулинарной продукции массового спроса.

	знать
	- ассортимент полуфабрикатов из овощей,  мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных
-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству традиционных видов овощей, грибов, плодов; круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; характеристику пряностей и приправ;
-виды, основные характеристики, пищевую ценность и требования к качеству рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов, основных полуфабрикатов из них; температурный режим и -правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов;
-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству блюд и гарниров массового спроса из овощей, грибов, бобовых, кукурузы, макаронных изделий; основных блюд из яиц, творога, теста, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; основных супов, соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд, напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба;
-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении основных блюд и гарниров из овощей, грибов, бобовых, кукурузы, макаронных изделий; блюд массового спроса из яиц, творога, теста, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; основных супов, соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд, напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба;
-температурный режим, правила приготовления основных блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий; блюд массового спроса из яиц, творога, теста, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; основных супов и соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд, напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба;
-правила проведения бракеража готовой продукции;
-способы сервировки и варианты оформления готовых блюд, напитков, изделий;
-температуру подачи и правила хранения готовых блюд, напитков, изделий;
-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

















1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля

	Вид учебной деятельности
	Объем часов

	МДК 07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса
	32

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	32

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	30

	Самостоятельная работа студента (всего) в том числе:
реферат, практическая работа, расчетно-графическая работа, 
работа с документами, составление технологических карт, составление схем и т.д
	2

	Итоги промежуточной аттестации
	Дифференцированный зачет

	МДК 07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	95

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	95

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	85

	Самостоятельная работа студента (всего) в том числе:
реферат, практическая работа, расчетно-графическая работа, 
работа с документами, составление технологических карт, составление схем и т.д
	10

	Учебная практика
	144

	Производственная практика
	108

	Итоги промежуточной аттестации
	Дифференцированный зачет









2.1 Тематический план профессионального модуля (вариант для СПО)
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:2]* [2: ] 

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),часов
	
	

	1
	
2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	


ПК 1 – ПК 3
ОК 1-7
ОК 9-11
	Раздел 1. 
Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса.
	32
	30
	15
	
-
	2
	*
	
	

	

ПК 4 – ПК 8
ОК 1-7
ОК 9-11
	Раздел 2
Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса
	95
	85
	50
	
	10
	
	
	

	
	Учебная и производственная практика
	252
	
	


	
	Всего:
	379
	115
	65
	*
	12
	*
	144
	108












2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	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

	1
	2
	3

	Раздел 1. 
Технологические процессы механической кулинарной обработки овощей  и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса
	32

	МДК 07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса
	
32

	


Тема 1.1
Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов овощей.   Технология приготовления п/ф из овощей.












	



Тема 1.2
Первичная обработка рыбы с костным скелетом, рыбы осетровых пород. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы.
	Содержание 
	4

	
	1.
	Сырьё: виды, технологические свойства, товароведная характеристика, пищевая ценность овощей, требования к качеству. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря овощного цеха.
	

	
	2.
	Технологический процесс механической кулинарной обработки клубнеплодов.  Приготовление полуфабрикатов целыми клубнями и различной формы нарезки.  
	

	
	 3.
	Технологический процесс обработки корнеплодов, капустных, луковичных, томатных, тыквенных и десертных овощей.  Приготовление полуфабрикатов, в том числе фаршированных.    
	

	
	4.
	Сырьё: виды, технологические свойства, товароведная характеристика, пищевая ценность грибов, пряной и овощной листовой зелени,  требования к качеству.
Технологический процесс механической кулинарной обработки свежих, сушёных, солёных, маринованных, консервированных грибов, грибов, пряной и овощной листовой зелени.   Технология приготовления п/ф из грибов.
	

	
	Практические занятия
	4







	
	1.Определение массы отходов при механической кулинарной обработке клубнеплодов в зависимости от сезона.
	

	
	2.Определение массы отходов при механической кулинарной обработке корнеплодов в зависимости от сезона.
	

	
	3.Определение массы отходов при механической кулинарной обработке в зависимости от сезона капустных, луковичных, томатных, тыквенных и десертных овощей.
	

	
	4.Определение массы отходов при механической кулинарной обработке свежих, сушёных, солёных, маринованных, консервированных грибов.
	

	
	Содержание 
	3

	
	1.
	Сырьё: виды, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству. Оттаивание мороженой рыбы; вымачивание солёной рыбы. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря рыбного цеха.
	

	
	2.
	Технологический процесс механической обработки рыбы с костным скелетом, осетровых пород, способы разделки. Приготовление полуфабрикатов из рыбы в зависимости от размера и кулинарного использования. Требования к качеству обработанной рыбы.   
	

	
	3.
	 Первичная обработка нерыбных продуктов моря. Технология приготовления п\ф из морепродуктов. требование к качеству.
	

	
	Практические занятия 
	
2

	
	1.Определение массы отходов рыбы с костным скелетом при холодной обработке.
	

	
	2.Определение массы отходов рыбы осетровых пород при холодной обработке.
	

	Тема.1.3
Механическая кулинарная обработка мяса и приготовление полуфабрикатов  из него.











	Содержание 
	    4


	
	1
	Сырьё: виды, категории, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при   обработке  и приготовлении п/ф из мяса.
	

	
	2
	 Технология приготовления   крупнокусковых, порционных п/ф.
	

	
	3
	Технология приготовления   мелкокусковых п/ф, а так же п/ф из натуральной рубленной и котлетной массы  из мяса.
	

	
	4
	Обработка субпродуктов и приготовление полуфабрикатов из них. Технология приготовления п\ф из рубленой массы.
	

	
	Практические работы
	5

	
	1
	 Составление схемы разделки туши говядины на отделы.
	

	
	2
	 Составление схемы разделки туши свинины на отделы.
	

	
	3
	 Составление схемы разделки туши баранины на отделы
	

	
	4
	Расчет брутто и нетто  крупнокусковых п/ф из говядины.
	

	
	5
	Расчет брутто и нетто  порционных и мелкокусковых  п/ф из говядины.
	

	Тема 1.4
Механическая кулинарная обработка птицы и  кролика, приготовление полуфабрикатов.










	Содержание 
	3













	
	1
	Сырьё: виды, категории, основные характеристики, пищевая ценность. Ассортимент,   кулинарное использование и требования к качеству обработанных тушек домашней птицы, подготовленных к тепловой обработке. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке домашней птицы.
	

	
	2 
	 Механическая кулинарная обработка домашней птицы. Приготовление основных полуфабрикатов из домашней птицы:   порционирование, маринование, формование филе, измельчение мякоти, вымешивание котлетной массы, формование изделий из котлетной массы, панирование. Требование к качеству. Сроки хранения. Технология приготовления  порционных, мелкокусковых п/ф из птицы, а так же п/ф из котлетной массы.
	

	
	3.
	Технологический процесс механической кулинарной обработки кроликов. Способы и виды разруба кроликов. Технология приготовления, кулинарное использование и требования к качеству основных полуфабрикатов из кроликов.
	

	
	Практические работы
	4

	
	1.
	 Составление схемы разделки тушки птицы на порции.
	

	
	2.
	 Расчет брутто и нетто натуральных порционных п/ф из птицы.
	

	
	3
	 Расчет брутто и нетто натуральных панированных   п/ф из птицы.
	

	
	4
	 Расчет брутто и нетто порционных п/ф из кролика.
	

	
	1
	Дифференцированный зачет по теме: Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса.
	1

	Самостоятельная работа при изучении МДК.07.01.  
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и нормативно-технической документации.
Подготовка к лабораторным работам  и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление и подготовка их к защите.
Работа с ГОСТ Р 50763-2007 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия.
Работа с ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения».
Составление технологических схем обработки овощей, рыбы, мяса и птицы и приготовления полуфабрикатов из них (по заданию преподавателя).
Создание презентаций по темам «Фигурная нарезка овощей», «Полуфабрикаты повышенной сложности из рыбы», «Полуфабрикаты повышенной сложности из мяса», «Полуфабрикаты повышенной сложности из сельскохозяйственной птицы».
Работа со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, нормативной и технологической документацией.

	2
	

	Раздел 2
Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса
	95

	МДК 07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск

	95

	


Тема 2.1 
Технологический процесс приготовления бульонов и основных заправочных супов.



















Тема 2.2
Технологический процесс приготовления основных соусов



	Содержание
	6

	
	1
	Классификация, пищевая ценность бульонов и отваров. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, оценка их качества. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бульонов и отваров.
	

	
	2
	Технологический процесс варки бульонов и отваров, их разновидности.  Правила и режимы варки, нормы закладки продуктов. Требования к качеству, температура подачи бульонов и отваров
	

	
	3
	Технологический процесс приготовления заправочных супов. Требования к качеству, температура подачи. Способы сервировки, варианты оформления
	

	
	4
	Технология и режимы приготовления супов на рыбном бульоне:  уха наваристая, с расстегаями и кулебякой, Сочетания основных продуктов с другими ингредиентами. Оформление, способы сервировки.
	

	
	5
	 Технология и режимы приготовления холодных супов:  суп гаспачо, кеспе, нута и листовой свеклы.
	

	
	6
	Технология и режимы приготовления: суп-пюре, супов-кремов  из разных овощей, птицы, кролика, печени. Сочетания основных продуктов с другими ингредиентами. Оформление, способы сервировки.
	

	
	Практические занятия
	10












	
	1
	Расчет сырья для приготовления    бульонов. 
	

	
	2
	Составление технологических карт на приготовление  щей из квашеной капусты, суточных, по-уральски.
	

	
	3
	Составление технологических карт на приготовление  борща с грибами, с фасолью, флотского.
	

	
	4
	Составление технологических карт на приготовление  рассольника ленинградского, московского, домашнего.
	

	
	5
	Составление технологических карт на приготовление  солянки  рыбной из лосося, грибной, мясной.
	

	
	6
	Составление технологических карт на приготовление  заправочных супов с крупами.
	

	
	7
	Составление технологических карт на приготовление  супов с макаронными  изделиями.
	

	
	8
	 Составление технологических  карт: суп-пюре из разных овощей, птицы, кролика, печени.
	

	
	9
	Составление технологических   карт супа-крема фруктового.
	

	
	10
	Составление технологических карт супов холодных.
	

	
	Содержание
	4

	
	1
	Роль соусов в питании. Классификация по назначению, способу приготовлению, температуре подачи. Пищевая ценность и калорийность. Технологический процесс приготовления красных соусов основных и их производных.
	

	
	2
	Технологический процесс приготовления соусов белых  основных. Температурный и временной режим хранения. Бракераж
	

	
	3
	Технологический процесс приготовления соусов: молочных (сладкий, для запекания овощей, мяса, рыбы, для фарширования); сметанный (сметанный, с томатом, с луком, с хреном).  Температурный и временной режим хранения. Бракераж 
	

	
	4
	Технологический процесс приготовления холодных соусов
	

	
	Практические занятия
	10

	
	1
	Приготовление основных соусовкрасных и их производные.
	

	
	2
	Приготовление соусов белых  основных и их производные.
	

	
	3
	Приготовление соусов: молочных (сладкий, для запекания овощей, мяса, рыбы, для фарширования)
	

	
	4
	Приготовление соусасметанного (сметанный, с томатом, с луком, с хреном).  
	

	
	5
	Приготовление соуса яично-масляного (польский, голландский)
	

	
	6
	Приготовление соусов на основе уксуса
	

	
	7
	Приготовление соусов на основе растительного масла.
	

	
	8
	Приготовление холодных соусов
	

	
	9
	Приготовление паст.
	

	
	10
	Приготовление сладких соусов на основе свежих фруктов и ягод.
	

	Тема 2.3
Технологический процесс 
приготовленияосновных блюд из овощей, грибов и сыра.



	Содержание
	2







	
	1
	Классификация и показатели качества блюд из овощей, грибов, сыра, значение   в питании. Технология приготовления  основных  горячих блюд, гарниров из   овощей и грибов. Требование к качеству. Способы сервировки и варианты оформления и подачи  блюд.
	

	
	2
	Технология приготовления  блюд из сыра: сыр с творогом, суп сырный, сыр с фруктами в винном соусе. Правила бракеража. Сроки хранения. Температура подачи. Правила бракеража. Способы сервировки и варианты оформления и подачи  блюд . Сроки хранения. Температура подачи.
	

	
Тема 2.4
Технологический процесс приготовления основных блюд из рыбы.












	Содержание
	4

	
	1
	Характеристика сырья и полуфабрикатов из рыбы и нерыбного сырья, условия хранения. Требования к качеству.  Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. Правила проведения бракеража.
	

	
	2
	Приготовление рыбы целиком, порционными кусками, мелкими кусками в отварном, тушеном виде Подбор посуды, креативное оформление, подача блюд .
	

	
	3
	Приготовление рыбы целиком, порционными кусками, мелкими кусками жареной  основным способом, на открытом огне виде Подбор посуды, креативное оформление, подача блюд .
	

	
	4
	Товароведная характеристика морепродуктов и нерыбного сырья. Приготовление блюд из морепродуктов. Гарниры, заправки, соусы для отдельных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Требования к качеству готовых блюд из рыбы и морепродуктов.
	

	
	Практические занятия
	5

	
	1
	Расчет массы отходов  рыбы при холодной и тепловой обработки .
	

	
	2
	Составление технологических карт рыбы жаренной, запечённой, припущенной.
	

	
	3
	Составление технологических карт рыбы  приготовленной целиком.
	

	
	4
	Составление технологических карт рыбы фаршированной.
	

	
	5
	Составление технологических карт приготовления блюд из морепродуктов.
	

	Тема 2.5
Технологический процесс приготовления основных блюд из мяса, домашней птицы.









	Содержание
	      4                 




	
	1
	Приготовление и оформление блюд из крупнокусковых, порционныхп/ф из мяса.
	

	
	2
	Приготовление и оформление блюд из мелкокусковых п/ф из мяса и из натуральной рубленной и котлетной массы.
	

	
	3
	Приготовление и оформление блюд   из субпродуктов.
	

	
	4
	Приготовление и оформление блюд из крупнокусковых п/ф из птицы и кролика для варки, жарки, тушении.
	

	
	Практические занятия
	                         5




	
	1
	Определение отходов говядины, свинины, бараниныпри разделке для приготовления п/ф.
	

	
	2
	Составление технологических карт на блюда из мяса: ростбифа, мяса шпигованного.
	

	
	3
	Составление технологических карт на блюда из мяса порционными, мелкими  кусками.
	

	
	4
	Составление технологических карт на блюда из мяса из натуральной рубленной и котлетной массы.
	

	
	5
	Составление технологических карт на   натуральные  и панированные блюда из птицы. Составление технологических карт на приготовление галантина
	

	




Тема 2.6
Технологический процесс приготовления и оформления основных холодных блюд и закусок
	Содержание
	7











	
	1
	[bookmark: _GoBack]Назначение холодных блюд в питании. Пищевая ценность холодных блюд и закусок. Ассортимент. Классификация холодных блюд и закусок.
	

	
	2
	Классификация бутербродов и банкетных закусок. Технология приготовления, правила подачи.   
	

	
	3
	Ассортимент салатов. Технология  приготовления салатов из сырых, вареных   овощей и других продуктов. Правила выбора основных гастрономических продуктов.
	

	
	4
	Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, грибов. Правила сервировки, выбор посуды для отпуска.
	

	
	5
	Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы. Правила сервировки, выбор посуды для отпуска.
	

	
	6
	Приготовление холодных блюд и закусок из мяса и мясных продуктов, домашней птицы. Правила сервировки, выбор посуды для отпуска.
	

	
	7
	Приготовление холодных   закусок из субпродуктов. Правила сервировки, выбор посуды для отпуска.
	

	
	Практические занятия
	8

	
	1
	Расчет сырья массы брутто и нетто сложных бутербродов, банкетных закусок.
	

	
	2
	Составление технологических карт на канапе, тапасы, сложные бутерброды.
	

	
	3
	Расчет сырья массы брутто и нетто на салаты из сырых и вареных  овощей в зависимости от сезона.
	

	
	4
	Расчет сырья массы брутто и нетто на салаты-коктейли.
	

	
	5
	Составление технологических карт на холодныеблюда и закуски из рыбы.
	

	
	6
	Составление технологических карт на холодныеблюда и закуски из морепродуктов.
	

	
	7
	Составление технологических карт на холодные блюда и закуски из мяса и мясных продуктов.
	

	
	8
	Составление технологических карт на холодные блюда и закуски из птицы.
	

	Тема 2.7
Приготовление сладких блюд и напитков.







	Содержание
	                         7













	
	1
	Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных и горячих  блюд.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.
	

	
	2
	Приготовление основных холодных сладких блюд: (мусса, панакоты, крема, крем-брюле, крема-карамели, замороженного суфле, парфе, щербета).
	

	
	3
	Приготовление основных горячих сладких блюд: (горячего суфле, каши Гурьевской, воздушного пирога, пудинга, кекса с глазурью, десертов фламбе)
	

	
	4
	Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих, холодных десертов.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	

	
	5
	Классификация, ассортимент холодных и горячих напитков, требования к качеству, пищевая ценность  напитков.  Правила выбора основного сырья и ингредиентов к ним подходящего типа.
	

	
	6
	Приготовление холодных  напитков в зависимости от сезона. Выбор посуды для отпуска, способы подачи.
	

	
	7
	Приготовление   горячих напитков в зависимости от сезона. Выбор посуды для отпуска, способы подачи.
	

	
	Практические занятия
	12

	
	1
	Расчет сырья массы брутто и нетто холодных десертов: панакоты, муссов.
	

	
	2
	Составление технологических карт напанакоты, муссы.
	

	
	3
	Расчет сырья массы брутто и нетто холодных десертов: крем-брюле, крема-карамели
	

	
	4
	Составление технологических карт на приготовление кремов.
	

	
	5
	Расчет сырья массы брутто и нетто холодных десертов: суфле, парфе.
	

	
	6
	Составление технологических карт на приготовление суфле, парфе.
	

	
	7
	Расчет сырья массы брутто и нетто горячих блюд: горячего суфле, каши Гурьевской, воздушного пирога.
	

	
	8
	Расчет сырья массы брутто и нетто горячих блюд: пудинга, кекса с глазурью.
	

	
	9
	Составление технологических карт на горячие блюда.
	

	
	10
	Составление технологических карт на приготовлениехолодных напитков.
	

	
	11
	Составление технологических карт на приготовлениегорячих напитков.
	

	
	12
	Решение ситуационных задач по заданию.
	

	
	1
	Дифференцированный зачет
	1

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 07.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и нормативно-технической документации.
Подготовка к лабораторным работам  и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление и подготовка их к защите.
Работа с ГОСТ Р 50763-2007 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия.
Работа с ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения».
Составление технологических схем обработки овощей, рыбы, мяса и птицы и приготовления полуфабрикатов из них (по заданию преподавателя).
Создание презентаций по темам:  классификация горячих блюд и напитков; пищевая ценность супов; характеристика сладких блюд и их пищевая ценность.
Составление таблиц по взаимозаменяемости продуктов при приготовлении горячих  и  сладких блюд.
Составление таблицы  по определению массы брутто и нетто при тепловой обработки продуктов.
Составление таблиц: «Требования к качеству, сроки их хранения».
Работа со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, нормативной и технологической документацией
	10


	Учебная практика
Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте. 
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.
-Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок.    
-Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
-Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
-Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
-Выбор и применение методов приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок.
в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
-Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
-Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
Оценка качества готовых блюд, кулинарных изделий, закусок.
перед отпуском, упаковкой на вынос..
1. Механическая кулинарная обработка овощей. Простая и сложная нарезка овощей.
2.Приготовление п/ф из овощей для варки, припускания, запекания, тушения.
3.Приготовление п/ф из овощей для жарки, фарширования.
4.Механическая кулинарная обработка   мяса, приготовление  крупнокусковых, порционных полуфабрикатов.
5. Приготовление мелкокусковых   полуфабрикатов.
6. Приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленой, котлетной массы.
7.Механическая кулинарная обработка  рыбы, приготовление  полуфабрикатов для варки, припускания целиком, порционными кусками.
8. Приготовление  полуфабрикатов из рыбы дляжарки, запекания целиком, порционными кусками. 
 9. Приготовление  полуфабрикатов из рыбы для фарширования.
10. Механическая кулинарная обработка морепродуктов и  нерыбного сырья, приготовление п\ф.
11. Механическая кулинарная обработка домашней птицы , приготовление полуфабрикатов для варки, припускания целиком, порционными  и панированными кусками.
12. Приготовление полуфабрикатов из птицы для жарки, запекания целиком, порционными  и панированными кусками.
13. Приготовление заправочных супов на костном,  мясо-костном бульоне: щей, борщей, рассольников)
14Приготовление заправочных супов на рыбном бульоне.  
15. Приготовление холодных, сладких супов.
16. Приготовление основных соусов.
17.Приготовление отварных, припущенных и тушеных блюд из рыбы целиком, порционными кусками, чистым филе.
18.Приготовление жареных и запеченных блюд из рыбы целиком, порционными кусками, чистым филе.
19.Приготовление рыбы фаршированной, рыбной котлетной массы.
20.Приготовление блюд из морепродуктов и нерыбного сырья.
21. Приготовление блюд из мяса крупнокускового: ростбиф, мясо шпигованного,  порционного (лангет, антрекот, бифштекс, ромштекс) и мелкокускового.
22. Приготовление блюд из птицы жареной, запеченной  целиком, порционными и панированными  кусками. 
23.Приготовление холодных   закусок.
24.Приготовление горячих и холодных сладких блюд.
Приготовление и подача горячих и холодных напитков.

Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
Хранение блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
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	Производственная практика
Ознакомление с П.О.П
Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте.
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.    
-Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
-Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
-Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
-Выбор и применение методов приготовления блюд, кулинарных изделий, закусокв зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов.
-Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
-Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
Оценка качества готовых блюд, кулинарных изделий, закусокперед отпуском, упаковкой на вынос.
1. Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
2. Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
3. Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
4. Приготовление, оформление блюд, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья.
5. Приготовление, оформление блюд, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья.
6. Приготовление, оформление блюд, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья.
7. Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
8. Приготовление, оформление блюд, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья.
9. Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
10. Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
11. Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
12. Приготовление, оформление блюд, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья.
13. Приготовление, оформление блюд, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья.
14. Приготовление, оформление блюд, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья.
15. Приготовление, оформление блюд, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья.
16. Приготовление, оформление блюд, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья.
17. Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
18. Приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
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	Всего

	379




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля  предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинеты: 
Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).
Лаборатория: 
Лаборатория Учебная кухня ресторана
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;  
Фритюрница;  
Шкаф холодильный;  
Шкаф морозильный;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Нитраттестер;
Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации  имеет  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].
1. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
1. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
1. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
1. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
1. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
1. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
1. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
1. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.            
1. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
1. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           
1. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
14. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
15. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).
16. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с.
1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.
1.  Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.
1. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с
1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с
1. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 
1. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с
1. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.


3.2.1. Электронные издания:
1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
8. http:/   /www.pitportal.ru/






4. 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 1.1
Организовывать подготовку овощей и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	
· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;
· использование основных методов проверки качества сырья;
· выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
· обработка и нарезка овощей
· расчет массы овощей для изготовления полуфабрикатов;
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;
· организация технологического процесса подготовки овощей для сложных блюд;
	· фронтальная проверка знаний; 
· тестирование;
· контрольные работы;
· самостоятельная работа;
· практические занятия;
·  лабораторные работы;
· зачет;
· создание презентаций;
· решение задач

	ПК 1.2. 
Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	
· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;
· использование основных методов проверки качества сырья;
· выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
· разделка рыбы, нарезка на порционные п/ф
· расчет массы рыбы для изготовления полуфабрикатов;
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;
· организация технологического процесса подготовки рыбы для сложных блюд;
· подготовкарыбы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
	· фронтальная проверка знаний; 
· тестирование;
· контрольные работы;
· самостоятельная работа;
· практические занятия;
·  лабораторные работы;
· зачет;
· создание презентаций;
· решение задач


	ПК 1.3. 
Организовывать подготовку мяса для приготовления сложной кулинарной продукции.

	· разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса для сложных блюд;
· умение работать с товаросопроводительными документами;
· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;
· использование основных методов проверки качества сырья;
· выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
· расчет массы мяса для изготовления полуфабрикатов;
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;
· организация технологического процесса подготовки мяса для сложных блюд;
· подготовка мяса для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
· контроль качества и безопасность подготовленного мяса.
	· фронтальная проверка знаний; 
· тестирование;
· контрольные работы;
· самостоятельная работа;
· практические занятия;
·  лабораторные работы;
· зачет;
· создание презентаций;
· решение задач


	ПК 1.4 
Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	· разработка ассортимента полуфабрикатов из домашней птицы для сложных блюд;
· умение работать с товаросопроводительными документами;
· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;
· использование основных методов проверки качества сырья;
· выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
· расчет массы домашней птицы для изготовления полуфабрикатов;
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;
· организация технологического процесса подготовки домашней птицы для сложных блюд;
· подготовка домашней птицы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
· контроль качества и безопасность подготовленной домашней птицы.
	· фронтальная проверка знаний; 
· тестирование;
· контрольные работы;
· самостоятельная работа;
· практические занятия;
·  лабораторные работы;
· зачет;
· создание презентаций;
· решение задач



	ПК 1.5. 
Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий..
	· разработка ассортимента 
гарниров и блюда из овощей, грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий. 
умение работать с товаросопроводительными документами;
· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;
· использование основных методов проверки качества сырья;
· выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
· расчет массы брутто и нетто сырья для гарниров и блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий.
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;
· организация технологического процесса подготовки продуктов для гарниров и блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий.
· контроль качества и безопасность подготовленныхгарниров и блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий.
	· фронтальная проверка знаний; 
· тестирование;
· контрольные работы;
· самостоятельная работа;
· практические занятия;
·  лабораторные работы;
· зачет;
· создание презентаций;
· решение задач



	ПК 1.6 
Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, кролика, яиц, творога.
	· разработка ассортимента блюд из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, кролика, яиц, творога.
· умение работать с товаросопроводительными документами;
· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;
· использование основных методов проверки качества сырья;
· выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
· расчет массы рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, кролика, яиц, творога.
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;
· организация технологического процесса приготовления блюд из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, кролика, яиц, творога.
· подготовка рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, кролика, яиц, творога, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
· контроль качества и безопасность подготовленной блюд из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, кролика, яиц, творога.
	· фронтальная проверка знаний; 
· тестирование;
· контрольные работы;
· самостоятельная работа;
· практические занятия;
·  лабораторные работы;
· зачет;
· создание презентаций;
· решение задач



	ПК 1.7
Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса.
	· разработка ассортимента бутерброды и гастрономические продукты порциями, приготовление салатов и винегретов
· умение работать с товаросопроводительными документами;
· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;
· использование основных методов проверки качества сырья;
· выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
· расчет массы бутербродов и гастрономических продуктов порциями,  салатов и винегретов
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;
· организация технологического процесса приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями,   салатов и винегретов
·  контроль качества и безопасность приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями,   салатов и винегретов
	· фронтальная проверка знаний; 
· тестирование;
· контрольные работы;
· самостоятельная работа;
· практические занятия;
·  лабораторные работы;
· зачет;
· создание презентаций;
· решение задач



	ПК 1.8
Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.
	· разработка ассортимента сладких блюд, напитков
· умение работать с товаросопроводительными документами;
· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;
· использование основных методов проверки качества сырья;
· выбор соответствующего технологического оборудования и инвентаря;
· расчет массы сырья сладких блюд, напитков
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;
· организация технологического процесса приготовления сладких блюд, напитков
· подготовка продуктов для   сладких блюд, напитков, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
· контроль качества и безопасность подготовленной сладких блюд, напитков
	· фронтальная проверка знаний; 
· тестирование;
· контрольные работы;
· самостоятельная работа;
· практические занятия;
·  лабораторные работы;
· зачет;
· создание презентаций;
· решение задач

















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

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
· оптимальность определения этапов решения задачи;
· адекватность определения потребности в информации;
· эффективность поиска;
· адекватность определения источников нужных ресурсов;
· разработка детального плана действий;
· правильность оценки рисков на каждом шагу;
· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
-  заданий для практических/ лабораорных занятий;
- заданий по учебной и производственной практике;
- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:
экспертнное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 
- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;
- заданий экзамена по модулю;
- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам






Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
-  заданий для практических/ лабораорных занятий;
- заданий по учебной и производственной практике;
- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:
экспертнное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 
- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;
- заданий экзамена по модулю;
- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам


	ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;
· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;
· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;
· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;
· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участиея в  деловом общении для решения деловых задач;
· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	
· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК 08
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	

	ОК. 09
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;
· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	

	ОК11.

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
· оптимальность определения этапов решения задачи;
· адекватность определения потребности в информации;
· эффективность поиска;
· адекватность определения источников нужных ресурсов;
· разработка детального плана действий;
· правильность оценки рисков на каждом шагу;
· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	

































