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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 260807 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки), входящей в состав укрупненной группы специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при реализации программ:

· среднего профессионального образования по специальности 260807 Технология продукции общественного питания (углубленной подготовки), входящей в состав укрупненной группы специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания, при наличии основного общего, среднего (полного) общего образования, начального профессионального образования;

· дополнительного профессионального образования (переподготовка и повышение квалификации) по профессиям и специальностям по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания, входящей в состав укрупненной группы профессий и специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, при наличии основного общего, среднего (полного) общего образования, начального профессионального образования. Опыт работы не требуется.

· профессиональной подготовки по профессиям рабочих: 
· 16401 Оформитель готовой продукции

· 16675 Повар

· 16676 Повар судовой
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

· расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

· приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

· сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· декорирования блюд сложными холодными соусами;

· контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

уметь:

· органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

· использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· проводить расчеты по формулам;

· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;

· оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;

знать:

· ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

· варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

· правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

· требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них;

· органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;

· температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

· ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

· правила соусной композиции сложных холодных соусов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

· технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

· методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

· варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

· технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;

· варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

· риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;

· методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции

 1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 267 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 123 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 82 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 41 час;

учебной и производственной практики – 144 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности:  Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	ПК 2.2. 
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 
	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 2.1-2.3
	Раздел 1. Технологический процесс приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	195
	82
	24
	41
	72
	-

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	72
	
	72

	
	Всего:
	267
	82
	24
	41
	72
	72


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
	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
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 02.  Технологический процесс приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	
	195
	

	МДК.02.01. Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	
	123
	

	Тема 1.1. Введение
	Определение целей, предмета и задач  профессионального модуля

Профессиональная область и объекты деятельности техника-технолога
	1
	

	Тема 1.2. Технологический процесс приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок.
	Содержание
	20
	

	
	1
	Технологический процесс подготовки продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе,  легких и сложных холодных закусок 
	
	2

	
	
	Требования к качеству продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок
	
	3

	
	
	Варианты сочетаемости хлебобулочных и мелкоштучных изделий из различных видов теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких и сложных холодных закусок
	
	3

	
	
	Правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок
	
	3

	
	2
	Ассортимент и технологический процесс приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок с соблюдением температурного и санитарного режимов
	
	2

	
	
	Варианты оформления канапе и легких и сложных холодных закусок
	
	3

	
	
	Методы сервировки, способы и температура подачи канапе и легких и сложных холодных закусок
	
	3

	
	
	Требования к качеству готовых канапе и легких и сложных холодных закусок
	
	3

	
	Лабораторные работы 
	4
	

	
	1.
	Приготовление канапе и легких и сложных холодных закусок
	
	

	
	
	Выполнение сервировки и оформление канапе и легких и сложных холодных закусок
	
	

	
	
	Определение органолептических показателей качества канапе и легких и сложных холодных закусок
	
	

	Тема 1.3. Технологический процесс приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	Содержание
	27
	

	
	1.
	Технологический процесс подготовки продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных блюд из мяса, рыбы и птицы
	
	3

	
	
	Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных блюд из мяса, рыбы и птицы
	
	3

	
	
	Способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных блюд из мяса, рыбы и птицы
	
	2

	
	
	Требования  и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных блюд из мяса, рыбы и птицы
	
	3

	
	
	Правила приготовления сложных холодных мясных и рыбных блюд
	
	3

	
	2.
	Ассортимент и технологический процесс приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы с соблюдением температурного и санитарного режимов
	
	2

	
	
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд
	
	2

	
	
	Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд 
	
	3

	
	
	Требования  к качеству готовых сложных холодных блюд из мяса, рыбы и птицы,  и заготовок для них
	
	3

	
	
	Методы  сервировки, способы и температура подачи сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы
	
	3

	
	
	Варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы
	
	3

	
	
	Техника приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;
	
	3

	
	
	Варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы
	
	3

	
	
	Виды гарниров, заправок и соусов для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы
	
	3

	
	Практические занятия 
	4
	

	
	1.
	Расчет расхода массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных блюд из мяса, рыбы и птицы
	
	

	
	2.
	Разработка фирменных сложных холодных блюд из мяса, рыбы и птицы
	
	

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	1.
	Приготовления сложных холодных блюд из рыбы
	
	

	
	
	Выполнение сервировки и оформление сложных холодных блюд из рыбы
	
	

	
	
	Определение органолептических показателей качества сложных холодных блюд из рыбы
	
	

	
	2.
	Приготовления сложных холодных блюд из мяса и птицы
	
	

	
	
	Выполнение сервировки и оформление сложных холодных блюд из мяса и птицы
	
	

	
	
	Определение органолептических показателей качества сложных холодных блюд из мяса и птицы
	
	

	Тема 1.4. Технологический процесс приготовления сложных холодных соусов.
	Содержание 
	10
	

	
	1.
	Ассортимент и технологический процесс приготовления сложных холодных соусов с соблюдением температурного и санитарного режимов
	
	2

	
	
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных соусов
	
	3

	
	
	Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления соусов
	
	3

	
	
	Ассортимент  вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования
	
	2

	
	
	Правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов
	
	2

	
	
	Правила соусной композиции сложных холодных соусов
	
	2

	
	
	Требования к качеству готовых соусов и заготовок для них
	
	3

	
	
	Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных соусов
	
	3

	
	
	Варианты  оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами
	
	2

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1.
	Приготовления сложных холодных соусов
	
	

	
	
	Выполнение сервировки и оформление тарелок сложных холодных соусов
	
	

	
	
	Определение органолептических показателей качества сложных холодных соусов
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 02. 
	41
	

	Составление  таблицы «Ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок»
	
	

	Составление  таблицы «Ассортимент сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы»
	
	

	Составление  таблицы «Сложных  холодных соусов»
	
	

	Составление схемы технологического процесса подготовки рыбных гастрономических продуктов
	
	

	Составление схемы технологического процесса подготовки мясных гастрономических продуктов
	
	

	Разработка фирменных канапе
	
	

	Разработка фирменных легких и сложных холодных закусок
	
	

	Разработка фирменных сложных холодных блюд из мяса
	
	

	Разработка фирменных сложных холодных блюд из рыбы 
	
	

	Разработка фирменных сложных холодных блюд из птицы
	
	

	Разработка фирменных сложных холодных соусов
	
	

	Составление и оформление НТД на разработанную сложную холодную кулинарную продукцию
	
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	
	

	Варианты сочетаемости хлебобулочных и мелкоштучных изделий из различных видов теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких и сложных холодных закусок
	
	

	Варианты оформления канапе и легких и сложных холодных закусок
	
	

	Варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы
	
	

	Техника приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;
	
	

	Варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы
	
	

	Виды гарниров, заправок и соусов для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы
	
	

	Ассортимент  вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования
	
	

	Правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов
	
	

	Правила соусной композиции сложных холодных соусов
	
	

	Учебная практика 

Виды работ
	72
	

	Организация рабочего места, подбор инструментов, инвентаря
	
	

	Технологический процесс подготовки сырья, оценка качества подготовленного сырья, соблюдение норм выхода
	
	

	Приготовление сложных холодных блюд и соусов  в соответствии нормативно-технической документацией (далее – НТД) с использованием различных способов тепловой обработки
	
	

	Оценка качества приготовленных сложных холодных блюд и соусов по органолептическим показателям
	
	

	Оформление и подача сложных холодных блюд и соусов с использованием инвентаря, инструментов, посуды подачи
	
	

	Соблюдение правил техники безопасности при использовании производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд
	
	

	Производственная практика 

Виды работ
	72
	

	Организация рабочего места с последовательным выполнением всех операций технологического процесса 
	
	

	Работа со сборником рецептур по определению норм закладки продуктов, отходов при механической кулинарной обработке, потерь при тепловой обработке,  внесение возможных изменений в рецептуры в зависимости от наличия сырья, использую нормы взаимозаменяемости продуктов, составлению технологических карт
	
	

	Расчет необходимого количества дополнительных ингредиентов при подготовки к приготовлению блюда
	
	

	Совершенствование навыков по приготовлению сложных холодных блюд и соусов в соответствии НТД с использованием  различных способов  обработки в рамках заданного времени с соблюдением норм выхода, экономного расходования сырья, электроэнергии
	
	

	Организация соблюдения требований к безопасности хранения приготовленных заготовок предназначенных для последующего использования
	
	

	Соблюдение температурного режима подачи и оформление сложных холодных блюд и соусов, оценка качества по органолептическим показателям
	
	

	Всего
	267
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства:

· рабочее место преподавателя;
· посадочные места по количеству обучающихся;
· учебная доска;

·    пособия на печатной основе (плакаты, таблицы, карты, дидактические материалы, альбомы и т.д.);
·    муляжи;
·    экранно-звуковые средства обучения (диафильмы, диапозитивы, транспаранты для графопроектора, кинофильмы и кинофрагменты, учебные видеофильмы);
·    методическая литература для преподавателя и обучающихся.
Технические средства обучения:

· аппаратура для предъявления информации, заложенной в экранно-звуковых средствах обучения;

· средства новых информационных технологий (СНИТ): персональные ЭВМ с лицензионным программным обеспечением, пакеты прикладных программ.
Оборудование учебного кулинарного цеха:

· рабочие места по количеству обучающихся;

· ванна производственная (моечная); 

· весы настольные циферблатные (электронные);

· жарочный шкаф;

· картофельно – очистительная машина;

· котел для варки на пару;

· мармит;

· микроволновая печь;

· миксер;

· овощерезательная машина;

· пароконвектомат;

· протирочная машина;

· раздаточная секционная стойка;

· раковина для мытья рук;

· универсальные приводы общего назначения;

· универсальные приводы специального назначения  или мясорубка;

· фритюрница;

· холодильное оборудование;

· электроплита;

· электросковорода.

Инструмент, приспособления, инвентарь: 

· бак для пищевых отходов;

· венчики;

· доска разделочная маркированная;

· дуршлаг;

· кастрюли разной емкости (комплект) ;

· лопатки;

· набор инструментов для фигурной нарезки овощей; 

· нож консервный;

· ножи  маркированные (комплект) ;

· ножницы;

· поварские иглы;

· посуда для сырья, полуфабрикатов (комплект) ;

· посуда лабораторная (комплект) ;

· блюда круглые, овальные;

· баранчик;

· горшочек глиняный с крышкой порционный;

· кокотница;

· кокильница;

· сотейник;

· соусник фарфоровый;

· соусник металлический;

· стакан тонкостенный;

· сковорода порционная; 

· столовые приборы;

· тарелки (столовые мелкие, столовые глубокие порционные, столовые глубокие  полупорционные, подстановочные, десертная мелкая, десертная глубокая, пирожковая, закусочная);

· противень с бортиками;

· сито для протирки;

· сковороды;

· формы для запекания; 

· шумовка.


Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить концентрированно после изучения междисциплинарного курса и прохождения обучающимися учебной практики.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

1. Холодный цех: 

Оборудование:
· Холодильный шкаф
· Слайсер
· Овощерезка
· Весы
· Холодильная витрина
· Стеллаж производственный
· Ванна моечная
· Стол производственный

Инструмент, оснащение, приспособления:
· разделочная доска;
· ножи: средний и малый нож «поварской тройки»
· подставки;
· лотки;
· емкости для полуфабрикатов;
· емкости для пищевых отходов;
2. Горячий цех:

 Оборудование:

· пищеварочный котел;

· плиты электрические;

· электросковороды;

· электрофритюрница;

· жарочные шкафы;

· пароконвектомат;

· столы производственные;

· моечные ванны передвижные для промывания гарниров;

· стеллаж технологический;

Инструмент, оснащение, приспособления:

· наплитный котел;

· сотейник;

· кастрюли;

· сковороды;

· формы для запекания;

· лопатки;

· ножи: большой и  средний  «поварской тройки»;

· разделочные доски;

· сито;

· черпак;

· веселка;

· горка для специй;

· ложки раздаточные.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Богушева В.И. Технология приготовления пищи – Р-на-Д.: Феникс, 2010 г., 375 с.;

2. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи – М.: Академия, 2008 г., 269 с.;
3. Ковалев Н.И.; Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи – М.: Омега-Л, 2005 г.; 

4. Шатун Л.Г. Технология приготовления пищи – М.: Дашков и К, 2008 г., 479 с.;
5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: ПрофиКС, 2010 г., 776 с.

Дополнительные источники:

1. Голубев В.Н., Могильный М.П., Шлёнская Т.В. Справочник работника общественного питания. –М.: ДеЛи принт, 2002. – 590 с.
2. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов.- М. Академия, 2002
3. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров.- Ростов н/Д: Феникс, 2007.-475с
4. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. Р-на-Д.: Феникс, 2011, 374

5. Химический состав российских продуктов питания. –М.: ДеЛи принт, 2002. – 236 с. 
6. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению;

7. ГОСТ Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания;

8. ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию;

9. ГОСТ Р 53106-2008Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания;

10. Журналы: «Питание и общество», «Вы и Ваш ресторан», «Ресторанный бизнес», «Школа Гастронома. Коллекция рецептов», «Вкусные рецепты», «Лиза. Приятного аппетита», «Готовим вкусно!», «Еда», «Вкус жизни».

Интернет-ресурсы:

1. Кулинарный портал. [Интернет-ресурс]: URL: http://www.kulina.ru;
2.  Сайт о кулинарии. [Интернет-ресурс]: URL: http://kulinarka-tv.ru;
3.  Кулинарный портал. [Интернет-ресурс]: URL: http://kuking.net;
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Профессиональный модуль должен быть обеспечен учебно-методической документацией. Занятия теоретического цикла носят практико-ориентированный характер и проводятся в учебном кабинете технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства. В преподавании используются лекционно-семинарские формы проведения занятий, рейтинговая технология оценки знаний обучающихся, информационно-коммуникационные технологии, кейс-технологии, игровые технологии. 
При изучении профессионального модуля с обучающимися проводятся консультации.  Они могут проводиться как со всей группой и, так и индивидуально.  
Внеаудиторная работа обучающихся должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. Во время самостоятельной подготовки, обучающиеся, должны быть обеспечены  доступом к сети Интернет.

При реализации профессионального модуля предусматриваются следующие виды практик: учебная практика и производственная практика /по профилю специальности/. Цели, задачи и формы отчетности определяются  по каждому виду практики.

Учебная практика осуществляется в несколько этапов и предусматривает обучение  в учебном кулинарном цехе, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебную практику рекомендуется проводить при делении группы на подгруппы, что способствует индивидуализации и повышения качества  обучения. 
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику / по профилю специальности/, которая проводится в организациях, направление деятельности которых соответствуют профилю модуля. Обучающиеся  направляются на производственную практику только после изучения ими соответствующих разделов междисциплинарного курса  и при освоении безопасного выполнения всех видов работ,  предусмотренных  программой учебной практики. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.


При освоении данного модуля одновременно должны изучаться следующие дисциплины:

· Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве;

· Физиология питания;

· Организация хранения и контроль запасов и сырья;
· Метрология и стандартизация;
· Охрана труда.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу:  



наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля  и специальности, должны иметь опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы; проходить стажировку в профильных организациях  не реже 1-го раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 


наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля  и специальности, должны иметь опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы; проходить стажировку в профильных организациях  не реже 1-го раза в 3 года.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
(вида профессиональной деятельности) 

	Результаты 

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

	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.


	рациональная организация рабочего места в соответствии с требованиями нормативной документации 
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	самостоятельный и правильный  выбор соответствующего производственного инвентаря и оборудования
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;
· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	соблюдение правил техники безопасности при приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;
· экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	самостоятельное, точное и последовательное выполнение    приемов технологического процесса приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок в соответствии с требованиями нормативной документации
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике;
·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	самостоятельное выполнение элементов оформления и подача канапе, легких и сложных холодных закусок в соответствии с требованиями нормативной документации


	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 1.2;
· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	соответствие контрольному образцу изготовленных канапе, легких и сложных холодных закусок
	·  наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике 

	
	Самостоятельная оценка качества готовых канапе, легких и сложных холодных закусок по органолептическим показателям в соответствии с требованиями нормативной документации
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 1.2;

· наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике;
· экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ на производственной практике

	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	рациональная организация рабочего места в соответствии с требованиями нормативной документации 
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	самостоятельный и правильный  выбор соответствующего производственного инвентаря и оборудования
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;
· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	соблюдение правил техники безопасности при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;
· экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	самостоятельное, точное и последовательное выполнение    приемов технологического процесса приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с требованиями нормативной документации
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике;
·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	самостоятельное выполнение элементов оформления и подача сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с требованиями нормативной документации

	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 1.3;
· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	соответствие контрольному образцу изготовленных сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	·  наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике 

	
	Самостоятельная оценка качества готовых сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы по органолептическим показателям в соответствии с требованиями нормативной документации
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 1.3;

· наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике;
· экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ на производственной практике

	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	рациональная организация рабочего места в соответствии с требованиями нормативной документации 
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	самостоятельный и правильный  выбор соответствующего производственного инвентаря и оборудования
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;
· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	соблюдение правил техники безопасности при приготовлении сложных холодных соусов
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;
· экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	самостоятельное, точное и последовательное выполнение    приемов технологического процесса приготовления сложных холодных соусов в соответствии с требованиями нормативной документации
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике;
·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	самостоятельное выполнение элементов оформления и подача сложных холодных соусов в соответствии с требованиями нормативной документации


	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 1.4;
· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	соответствие контрольному образцу изготовленных сложных холодных соусов
	·  наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике 

	
	Самостоятельная оценка качества готовых сложных холодных соусов по органолептическим показателям в соответствии с требованиями нормативной документации
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 1.4;

· наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике;
· экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ на производственной практике


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

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Участие в мероприятиях профессиональной направленности (конкурсах, олимпиадах, выставках, конференциях, сервисных обслуживаниях)
	· оценка портфолио, представленного обучающимся на квалификационном экзамене;

·  наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	
	Регулярное и полное выполнение заданий самостоятельной работы по модулю
	·  оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы в процессе освоения  модуля;

·  наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	Решение поставленных руководителем задач при выполнении  профессиональной деятельности в соответствии с  модулем
	· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике;

	
	Планирование предстоящей работы, в соответствии с целью и самостоятельный выбор типовых методов и способов выполнения профессиональных задач
	· экспертное наблюдение и  оценка при выполнении работ на  производственной практике

	
	Экономное расходование сырья и электроэнергии
	· наблюдение и оценка деятельности  на лабораторных занятиях; 

· наблюдение и оценка  выполнения работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ на  производственной практике

	
	Добросовестное выполнение поручений руководителя
	· наблюдение и оценка на лабораторных занятиях; 

· наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка при выполнении работ на  производственной практике;

	
	Самоконтроль за  выполнением работ определенных руководителем 
	· наблюдение и оценка  выполнения работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Строгое выполнение требований трудовой дисциплины
	· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Самостоятельность и правильность принятия решения в стандартной и нестандартной рабочей ситуации
	·  экспертная оценка принятого решения в рабочей ситуации на производственной практике 

	
	Самоанализ и оценка собственной деятельности и /или результатов своей работы, внесение корректив в процесс её выполнения в соответствии с поставленной руководителем профессиональной задачей
	· составление отчетов о проделанной работе с самооценкой при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной и производственной практике;

· оценка принятого решения при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной  практике;

· экспертная оценка принятого решения при выполнении работ на  производственной практике

	
	Осуществление самоконтроля за качеством выполняемой работы
	· составление отчетов о проделанной работе с самооценкой при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной и производственной практике;

· оценка принятого решения при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной  практике;

· экспертная оценка принятого решения при выполнении работ на  производственной практике

	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Решение профессиональных задач  путем поиска необходимой информации
	·  наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	
	Используемая информация, отобрана на основе анализа  и оценки, позволяет эффективно решать профессиональные задачи и способствует профессиональному и личностному развитию
	· оценка отчетов о проделанной работе  при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ, практических занятий;

· экспертная оценка отобранной информации для решения профессиональных задач в процессе освоения модуля

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

 
	Самостоятельное и эффективное использование библиотечных и Интернет-ресурсов в профессиональной деятельности
	· оценка  отчетов о проделанной работе  при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ, практических занятий;

· экспертная оценка отобранной информации для решения профессиональных задач в процессе освоения модуля

	
	Применение информационно-коммуникационных технологий при изучении профессионального модуля
	· оценка отчетов о проделанной работе  при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ, практических занятий;

· экспертная оценка отобранной информации для решения профессиональных задач в процессе освоения модуля

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	Продуктивность взаимодействия в учебном коллективе, команде, бригаде
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Соблюдение норм делового общения во взаимодействии с коллегами, руководством, клиентами
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка выполнении работ на  производственной практике

	
	Готовность оказать помощь коллегам, команде, руководству
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Точное и своевременное выполнение поручений руководителя
	· наблюдение и оценка на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на  производственной практике;

	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	Соблюдение норм делового общения во взаимодействии с членами команды
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка выполнении работ на  производственной практике

	
	Готовность оказать помощь членам команды
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Осуществление контроля за качеством выполняемой работы
	· составление отчетов о проделанной работе с самооценкой при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной и производственной практике;

· оценка принятого решения при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной  практике;

· экспертная оценка принятого решения при выполнении работ на  производственной практике

	
	Анализ и оценка деятельности членов команды и/или внесение корректив в процесс выполнения заданий в соответствии с поставленной профессиональной задачей
	· составление отчетов о проделанной работе с самооценкой при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной и производственной практике;

· оценка принятого решения при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной  практике;

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Самостоятельность постановки задач профессионального и личностного развития и повышения квалификации
	·  экспертная оценка принятого решения в рабочей ситуации на производственной практике 

	
	Регулярное занятие самообразованием  способствующим профессиональному и личностному развитию
	· оценка портфолио, представленного обучающимся  на квалификационном экзамене;

 наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	Участие в мероприятиях профессиональной направленности (конкурсах, олимпиадах, выставках, конференциях, сервисных обслуживаниях)
	· оценка портфолио, представленного обучающимся  на квалификационном экзамене;

·  наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	
	Самостоятельность и правильность принятия решения в стандартной и нестандартной рабочей ситуации связанной с частой сменой технологий в профессиональной деятельности
	·  экспертная оценка принятого решения в рабочей ситуации на производственной практике 

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	Эффективное использование полученных профессиональных знаний, умений и навыков в соответствии с поставленными задачами руководителем при освоении профессионального модуля
	·  экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ 

	
	Точное и своевременное выполнение поручений руководителя
	· наблюдение и оценка на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на  производственной практике;

	
	Строгое выполнение требований трудовой дисциплины
	· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Продуктивность взаимодействия в команде
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике
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