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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям. Повар. Кондитер.
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (по программе базовой подготовки).
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности Выполнение работ по одной или нескольким профессиям Повар. Кондитер и соответствующие ему профессиональные компетенции, и общие компетенции: 
1.2.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование результата обучения

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

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

	ОК 3.
	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения  профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии  для совершенствования в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и   команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

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

	ОК 9.
	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

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


1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать профессиональными компетенциями 
	ПК 1
	Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда и гарниры  из овощей и грибов.

	ПК 2
	Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

	ПК 3
	Готовить основные супы и соусы.

	ПК 4
	Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из рыбы,

	ПК 5
	Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы.

	ПК 6
	Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.

	ПК 7
	Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.

	ПК 7.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, готовить и оформлять простые блюда и гарниры из овощей и грибов.

	ПК 7.2
	Готовить и оформлять простые супы, холодные и горячие соусы.

	ПК 7.3
	Готовить и оформлять  простые блюда и гарниры из круп,  бобовых и кукурузы, макаронных изделий, яиц и творога.

	ПК 7.4
	Производить  обработку, приготовление полуфабрикатов, готовить и оформлять простые блюда из рыбы, мяса и домашней птицы.

	ПК 7.5
	Готовить  бутерброды и гастрономические продукты порциями,  готовить и оформлять простые холодные закуски, блюда, салаты.

	ПК 7.6
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки.

	ПК 7.7
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные, мучные  и кондитерские изделия.

	ПК 7.8
	Готовить и оформлять классические торты и пирожные.

	ПК 8
	Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.


1.2.3. В результате освоения профессионального модуля будут освоены следующие действия умения и знания:

1. Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда и гарниры  из овощей и грибов.

2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

3. Готовить простые супы и соусы.

4. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда  из рыбы.

5. Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда  из мяса и домашней птицы.

6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.

7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.

8. Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.

	иметь практический опыт
	- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога, теста;

-  приготовления основных супов и соусов;

-  обработки рыбного сырья; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- обработки сырья;

-  мяса, птицы, дичи, кролика; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней  птицы;   

- подготовки гастрономических продуктов; 

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

- приготовления сладких блюд и напитков;

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.



	Уметь


	- проверять органолептическим способом качество сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование и безопасно им пользоваться;

- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать, замораживать, размораживать нарезанные овощи, грибы, отдельные компоненты для соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд и изделий;

- оценивать качество готовых блюд и изделий;



	 Знать


	- ассортимент, товароведную характеристику, требования к качеству различных видов овощей,  грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд и изделий;

- температурный режим и правила приготовления блюд;

- способы сервировки, варианты оформления, температуру подачи;

- правила проведения бракеража;

- правила хранения, сроки реализации, требования к качеству готовых блюд;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;




1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 991
Из них   на освоение МДК 800
                на практики учебную 252  и производственную 144

	Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля

	ПК 1 Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда и гарниры  из овощей и грибов.
ПК 2 Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

	Действия
	Умения
	Знания

	Подготовка основных

продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных

свойств:

- замачивать сушеные;

- бланшировать;

- варить в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать в воде, бульоне и собственном соку;

- жарить сырые и предварительно отваренные;

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности;

- фаршировать, тушить, запекать;

- готовить овощные пюре;

- готовить начинки из грибов; 
определять степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов; 
доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; 
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
	методы приготовления блюд и гарниров из

овощей и грибов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов; 
органолептические способы определения готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств:

- замачивать в воде;

- бланшировать;

- варить в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды;

- жарить предварительно отваренные;

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать изделия из каш;

- готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами;

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые;

- готовить пюре из бобовых; 

определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; 
доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий;

рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
	методы приготовления блюд и гарниров из круп,

бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству,

температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий;

органолептические способы определения готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

	Хранение, отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов,

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	Проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 
разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

	Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей; 
принимать оплату наличными деньгами; 
принимать и оформлять; 
безналичные платежи; 
составлять отчет по платежам; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем;

владеть профессиональной терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 
разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на горячие блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

правила торговли; 
виды оплаты по платежам; 
виды и характеристика контрольно-кассовых машин; 
виды и правила осуществления кассовых операций;

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
правила общения с потребителями;

базовый словарный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя

	Ресурсы: Зона горячего цеха: Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, льдогениратор. Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, овощерезка, привод универсальный с взбивания, оборудование: Плиты электрические или с индукционном нагревом, печь пароконвекционная, микроволновая печь. Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная. Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, термобоксы, набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой или из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа, половник, пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов Набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; Набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода, расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, шпагат, перчатки силиконовые посуда для презентации: тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюдо прямоугольное, соусники. Зона оплаты готовой продукции: Программное обеспечение RKeeper, кассовый аппарат, терминал безналичной оплаты.

	Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	приготовление горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- варить яйца в скорлупе (до различной степени готовности) и без;

- готовить на пару;

- жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов; 

- жарить на плоской поверхности;

- жарить

- фаршировать, запекать;

определять степень готовности блюд из яиц;
доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
	методы приготовления блюд из яиц, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц;

органолептические способы определения готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости свежих яиц и яичного порошка

	приготовление горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из творога, сыра
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом;

- формовать изделия из творога;

- жарить, варить на пару, запекать изделия из творога;

- жарить на плоской поверхности;

- жарить, запекать на гриле;

определять степень готовности блюд из творога;
доводить до вкуса;

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
	методы приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из творога, сыра, правила их  выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из творога, сыра;

органолептические способы определения готовности;

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

	приготовление горячих блюд, кулинарных изделий из муки
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы), бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков);

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.);

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами;

- подготавливать продукты для пиццы;

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом;

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи;

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста;

- жарить в большом количестве жира;

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста;

- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия;

определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки;

доводить до вкуса;

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
	методы приготовления блюд, кулинарных изделий из муки, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд, кулинарных изделий из муки;

органолептические способы определения готовности;

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

	хранение, отпуск блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционировании;

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки; 
охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

правила маркирования упакованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;

принимать оплату наличными деньгами;

принимать и оформлять;

безналичные платежи;

составлять отчет по платежам;

поддерживать визуальный контакт с потребителем;

владеть профессиональной терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;

разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из яиц, творога, сыра, муки изделий разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

правила торговли;

виды оплаты по платежам;

виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

виды и правила осуществления кассовых операций;

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

правила общения с потребителями;

базовый словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на  потребителя

	Ресурсы: Зона горячего цеха: Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок витрина, льдогениратор. Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, овощерезка, привод универсальный с взбивания, оборудование: Плиты электрические или с индукционном нагревом, печь пароконвекционная, микроволновая печь. Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная. Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, термобоксы, набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой или из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа, половник, пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов Набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; Набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода, расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, шпагат, перчатки силиконовые посуда для презентации: тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюдо прямоугольное, соусники. Зона оплаты готовой продукции: Программное обеспечение RKeeper, кассовый аппарат, терминал безналичной оплаты.

	ПК 3 Готовить основные супы и соусы.

	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в  соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	Приготовление бульонов, отваров
	выбирать, применять, комбинировать методы

приготовления:

- обжаривать кости мелкого скота;

- подпекать овощи;

- замачивать сушеные грибы;

- доводить до кипения и варить на медленном огне бульоны и отвары до готовности;

- удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона;

- использовать для приготовления бульонов концентраты промышленного производства;

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса
	классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, кулинарное назначение бульонов, отваров; 

температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 
санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи кулинарной продукции; 

техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос методы сервировки и подачи бульонов, отваров;

температура подачи бульонов, отваров; правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; 

требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

правила маркирования упакованных бульонов, отваров, правила заполнения этикеток

	Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение в процессе приготовления супов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав супов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления супов
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для супов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	приготовление супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных
	выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

- готовить льезоны;

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты;

- соблюдать температурный и временной режим варки супов;

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа;

- определять степень готовности супов;

- доводить супы до вкуса, до определенной консистенции
	классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания;

температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре,

вегетарианских, диетических супов, региональных; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации;

	Хранение, отпуск супов
	Проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального

использования ресурсов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

соблюдать выход супов при порционировании;

выдерживать температуру подачи супов;

охлаждать и замораживать готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования


	техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос супов разнообразного ассортимента, в том

числе региональных; методы сервировки и подачи супов; 

температура подачи супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

правила разогревания супов; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; 

требования к безопасности хранения готовых супов; 

правила маркирования упакованных супов, правила заполнения этикеток

	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;

 взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость супов; вести учет реализованных супов; 

пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;

принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; 

безналичные платежи; 

составлять отчет по платежам; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем; 

владеть профессиональной терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; 

разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на супы на день принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по платежам; 

виды и характеристика контрольно- кассовых машин; 

виды и правила осуществления кассовых операций; 

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

правила общения с потребителями;

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя;

	Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты для приготовления соусов
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов; 
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

	готовить соусные полуфабрикаты
	пассеровать овощи, томатные продукты, муку;

подпекать овощи без жира; 
применять различные методы разведения мучной пассеровки; 
готовить льезоны; 
готовить концентрированные бульоны; 
готовить вощные и фруктовые пюре для соусной основы; охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 
размораживать, разогревать соусные полуфабрикаты;


	ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 
методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 
органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов;

ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их назначение и использование классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение;

температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 
правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
требования к безопасности хранения отдельных компонентовсоусов, соусных полуфабрикатов; 
нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной консистенции

	приготовление соусов
	закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки; 
рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
соблюдать температурный и временной режим варки соусов; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы приготовления основных соусов и их производных; 
рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной консистенции; 
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 
определять степень готовности соусов; 
доводить соусы до вкуса;
	

	Хранение соусов, порционирование соусов на раздаче
	Проверять качество готовых соусов перед отпуском их на раздачу; 
порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход соусов при порционировании;

выдерживать температуру подачи; 
охлаждать и замораживать готовые соусы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные соусы; 
разогревать соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 
творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами;
	техника порционирования, варианты подачи соусов; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов; 
методы сервировки и подачи соусов на стол; 
способы оформления тарелки соусами;

температура подачи соусов; 
правила разогревания соусов; 
правила охлаждения, замораживания и хранения готовых соусов; 
требования к безопасности хранения готовых соусов; 
правила маркирования упакованных соусов, правила заполнения этикеток

	Ресурсы: Зона горячего цеха: Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, льдогениратор. Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, овощерезка, привод универсальный с взбивания, оборудование: плиты электрические или с индукционном нагревом, печь пароконвекционная, микроволновая печь. Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик. Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная. Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, термобоксы, набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой или из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа, половник, пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов Набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; Набор сковород диаметром 24см, 32см; расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые посуда для презентации: тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см,блюдо прямоугольное, соусики.

	ПК 5 Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы.

	Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи основным способом;

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы на пару;

- припускать мясо, мясные продукты, птицу порционными кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару;

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком;

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре;

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей массы на решетке гриля и плоской поверхности;

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками;

- жарить пластованные тушки птицы под прессом;

-жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле;

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без;

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без;

- бланшировать, отваривать мясные продукты;

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
	методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

органолептические способы определения готовности;

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами;

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

	Хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос;

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

соблюдать выход при порционировании;

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции;

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила заполнения этикеток

	Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;

принимать оплату наличными деньгами;
принимать и оформлять;

безналичные платежи;

составлять отчет по платежам;

поддерживать визуальный контакт с потребителем;

владеть профессиональной терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

правила торговли;

виды оплаты по платежам;

виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

виды и правила осуществления кассовых

операций; 
правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

правила общения с потребителями;

базовый словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на потребителя

	Ресурсы: Зона горячего цеха: Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок витрина, льдогениратор. Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, овощерезка, привод универсальный с взбивания, оборудование: Плиты электрические или с индукционном нагревом, печь пароконвекционная, микроволновая печь. Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная. Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, термобоксы, набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой или из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа, половник, пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов корзины для органических и неорганических отходов Набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; Набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода, расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые посуда для презентации: тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюда прямоугольные, соусники. Зона оплаты готовой продукции: Программное обеспечение RKeeper, кассовый аппарат, терминал безналичной оплаты.


	2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1  Структура профессионального модуля  ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям Повар. Кондитер

	Код профессио

нальных

компе

тенций
	Наименование 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
	Учебная,
часов
	Производственная

(по профилю

специальности),



	
	
	
	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

	
	МДК.07.01

Технология приготовления простой кулинарной продукции
	358
	257
	60
	
	101
	
	156
	72

	ПК 1.
	Раздел 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
	45
	44
	6
	
	11
	
	24
	

	ПК 2.
	Раздел 2. Обработка  сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.
	52
	32
	10
	
	12
	
	18
	

	ПК 3.
	Раздел 3. Приготовление супов и соусов.
	54
	42
	10
	
	12
	
	48
	

	ПК 4.
	Раздел 4. Обработка сырья и приготовление блюд  из рыбы.
	59
	38
	8
	
	18
	
	18
	

	ПК 5.
	Раздел 5. Обработка сырья и приготовление блюд  из мяса и домашней птицы.
	58
	38
	6
	
	20
	
	18
	

	ПК 6.
	Раздел 6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	46
	28
	14
	
	16
	
	12
	

	ПК 7.
	Раздел 7. Приготовление сладких блюд и напитков.
	44
	35
	6
	
	12
	
	18
	

	
	МДК.07.02 

Технология приготовления простых хлебобулочных мучных кондитерских изделий


	237
	147
	60
	
	90
	
	96
	72

	ПК 8.
	Раздел 8.1. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	147
	60
	
	90
	
	96
	

	
	Производственная практика, часов 
	144
	
	144

	
	Всего:
	858
	308
	120
	
	191
	
	252
	144


	2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям Повар. Кондитер



	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем в часах
	Уровень усвоения учебного материала
	ОК, ПК

	1
	2
	3
	
	

	ПМ.07. Выполнение работ по профессии «Повар, кондитер» 
	991
	
	

	МДК 07.01 Технология приготовления простой кулинарной продукции МДК07.01 Технология приготовления простой кулинарной продукции.
	358
	
	

	Раздел 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
	44
	
	

	Тема 1.1.
Обработка овощей и грибов.
	Содержание 
	18
	
	

	
	1. Введение в предмет. Типовая инструкция по охране труда повара. Личная гигиена повара.
Пищеварение и усвояемость пищи. Пищевые инфекции и отравления и меры их предупреждения.    
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1

	
	2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству различных видов овощей и грибов. Химический состав, пищевая ценность, условия и сроки хранения, использование в кулинарии.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1

	
	3. Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1

	
	4. Оборудование овощного цеха и правила его эксплуатации.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1

	
	5. Обработка различными методами и использование овощей и грибов. 
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1

	
	6. Особенности обработки  некоторых видов овощей. Приготовление полуфабрикатов. Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1

	Тема 1.2. Приготовление блюд из овощей и грибов.

	Содержание 
	20
	
	

	
	1. Технологическое оборудование горячего цеха и правила его эксплуатации.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1- ПК 7.1

	
	2. Виды тепловой обработки, процессы, происходящие в продуктах при тепловой обработке.                                                                                                                             
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1- ПК 7.1

	
	3. Приготовление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1- ПК 7.1

	
	4. Приготовление и отпуск блюд и гарниров из тушеных, фаршированных и запеченных овощей.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1- ПК 7.1

	
	5. Пряности, приправы, пищевые добавки, применяемые при приготовлении блюд из овощей и грибов.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1- ПК 7.1

	
	6. Требования к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов, сроки реализации.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 1- ПК 7.1

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ 
	6
	
	

	
	Практическое занятие 1. 
Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, составление технологических карт.
	2
	3
	ОК 1- ОК 10, ПК 1- ПК 7.1

	
	
	4
	2
	ОК 1- ОК 10, ПК 1- ПК 7.1

	
	Лабораторная работа  1. 
Приготовление простых блюд и гарниров из жареных овощей. Приготовление блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей. Органолептическая оценка качества сырья и готовой продукции. Оформление и отпуск.
	
	
	

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1:
Выполнение докладов по теме «Роль овощей и грибов в питании человека»

Выполнение технологических схем обработки овощного сырья.

Составление таблиц «Требование к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов, сроки реализации»
Поиск информации в СМИ, поисковых системах по теме «Блюда и гарниры из овощей и грибов русской кухни» (написание реферата).
	11
	3
	ОК 1- ОК 10, ПК 1- ПК 7.1

	Раздел 2. Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.
	32
	
	

	Тема 2.1. 
Обработка сырья различных видов круп, бобовых, яиц, творога.
	Содержание 
	14
	
	

	
	1. Ассортимент, товароведная характеристика различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов,  яиц и творога.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 2

	
	2. Подготовка сырья, проверка органолептическим способом качества зерновых товаров, молочных продуктов, пищевых жиров, сахара.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 2

	
	3. Способы минимизации отходов при подготовке продуктов.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 2

	
	4. Способы сервировки, варианты оформления и подачи блюд, температура подачи.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 2

	
	5. Выбор производственного инвентаря и оборудования, его безопасное использование.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 2

	Тема 2.2.

Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога.


	Содержание 
	8
	
	

	
	1. Приготовление блюд и гарниров из различных круп. Температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из цельных круп.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 2 –ПК 7.3

	
	2. Разновидности сырья для приготовления блюд из макаронных изделий (производители, формы изделий и т.д.). Проверка органолептическим способом качества макаронных изделий. Варка макарон разными способами. 
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 2 –ПК 7.3

	
	3. Технология приготовления блюд из творога.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 2 –ПК 7.3

	
	4. Способы сервировки и варианты оформления, подачи простых блюд и гарниров; температура подачи. Правила проведения бракеража. Правила хранения, сроки реализации готовых блюд.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 2 –ПК 7.3

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ.
	10
	
	

	
	Практическое занятие 2. 
Расчет необходимого сырья для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога.
	2
	3
	ОК 1- ОК 10, ПК 2 –ПК 7.3

	
	Лабораторная работа 2.
 Приготовление, оформление  и отпуск блюд из круп и макаронных изделий. Органолептическая оценка качества готовых блюд. Подача, сроки хранения и реализации.
	4
	2
	ОК 1- ОК 10, ПК 2 –ПК 7.3

	
	Лабораторная работа 3.  

Приготовление, оформление  и отпуск блюд из яиц и творога. Органолептическая оценка качества готовых блюд. Подача, сроки хранения и реализации.
	4
	2
	ОК 1- ОК 10, ПК 2 –ПК 7.3

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2:
Сообщения, рефераты «Крупы повышенной биологической ценности», «Пищевая ценность творога», «Яйцо – один из самых полноценных продуктов питания».

Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд и гарниров.

Составление технологических карт.
	12
	3
	ОК 1- ОК 10, ПК 2 –ПК 7.3

	Раздел 3. Приготовление супов и соусов.
	42
	
	

	Тема 3.1.

Приготовление супов 
	Содержание 
	18
	
	

	
	1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству основных супов. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления супов. 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	2. Выбор производственного инвентаря и оборудования, правила их безопасного использования.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	3. Температурный режим, последовательность технологических операций и правила приготовления борщей, щей, картофельных супов, супов с крупами, бобовыми, макаронными изделиями,  рассольников, солянок
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	4. Температурный режим и правила приготовления молочных, холодных и сладких супов.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	5. Применение органолептического способа проверки качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к заправочным супам; супам с макаронными изделиями, домашней лапшой, крупой и бобовыми; холодных супов; молочных супов; супов-пюре.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	6. Определение степени готовности, вкусовые качества. Способы минимизации отходов при подготовке продуктов.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	7. Способы сервировки, варианты оформления и подачи супов температура подачи, требования к качеству, режимам хранения и реализации. Правила проведения бракеража.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	Тема 3.2.

Приготовление соусов


	Содержание 
	14
	
	

	
	1. Классификация, пищевая ценность соусов. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления соусов. 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	2. Ассортимент холодных и горячих соусов. Значение в питании.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	3. Температурный режим и правила приготовления основного красного соуса, его использование, требования к качеству. Температурный режим и правила приготовления  основного белого соуса, его использование, требования к качеству. Ассортимент и особенности приготовления производных от красного и белого соусов.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	4. Применение органолептического способа проверки качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к соусам красным; белым; молочным и сметанным; соусов на растительном масле.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	5. Температурный режим и правила приготовления грибных, сметанных соусов, молочных соусов различных консистенций, яично-масляных соусов, соусов на уксусе.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	6. Варианты подачи соусов. Режим хранения и реализации. Правила проведения бракеража.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	10
	
	

	
	Практическое занятие 3.
Расчет количества сырья, необходимого для приготовления супов. 
Расчет количества сырья, необходимого для приготовления соусов.
	2
	3
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	Практическое занятие 4. 

Разработка технологических карт.
	2
	3
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	Лабораторная работа 4. 

 Приготовление заправочных супов: щи, борщи, рассольник,  солянка, суп-лапша домашняя, суп картофельный с фрикадельками. Оформление и отпуск.
	4
	2
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	
	Лабораторная работа 5. 

Приготовление супов: молочный с макаронными изделиями, суп с сухофруктами, окрошка овощная. Оформление и отпуск.
Приготовление холодных и горячих соусов. Оформление и отпуск.
	2
	2
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3:
Составление таблиц «Требования к качеству супов и сроки реализации».
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску супов.

Разработка технологических карт для лабораторных работ.
	12
	3
	ОК 1 –ОК 10, ПК 3- ПК 7.2

	Раздел 4. Обработка сырья и приготовление блюд  из рыбы.
	38
	
	

	Тема 4.1. 

Обработка рыбы
	Содержание 
	14
	
	

	
	1. Классификация, химический состав и пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья и полуфабрикатов. Выбор инвентаря и оборудования для приготовления полуфабрикатов из рыбы, правила их безопасного использования.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 4

	
	2. Предварительная обработка рыбы. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Механическая кулинарная обработка рыбы с костным и хрящевым скелетом, способы разделки и приготовления полуфабрикатов в зависимости от размера и кулинарного использования. Особенности обработки некоторых видов рыб. 

            Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, запекания, жарки основным   способом. Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 4

	
	3. Приготовление котлетной массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов из котлетной массы.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 4

	
	4. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 4

	Тема 4.2.

Приготовление блюд из рыбы.


	Содержание 
	16
	
	

	
	1. Классификация готовых блюд из рыбы. Выбор инвентаря и оборудования для приготовления блюд из рыбы, правила их безопасного использования.

            Различные технологии  приготовления и оформления блюд из рыбы.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 4- ПК 7.4

	
	2. Приготовление, оформление и отпуск блюд из припущенной, отварной, жареной, запеченной и тушеной рыбы. Гарниры и соусы, используемые при отпуске.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 4- ПК 7.4

	
	3. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы. Правила проведения бракеража.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 4- ПК 7.4

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	Практическое занятие 5. 

Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций готовых блюд, изготовляемых из заданного количества сырья в зависимости от кондиции, вида сырья с учетом взаимозаменяемости. Составление технологических карт.
	2
	3
	ОК 1- ОК 10, ПК 4- ПК 7.4

	
	Лабораторная работа 6. 

Обработка рыбного сырья. 

Проверка органолептическим способом качества рыбы. Выбор оборудования. Приготовление блюд из отварной, припущенной, жареной, запеченной и тушеной рыбы с использованием различных технологий. Оформление, подача. Органолептическая оценка качества готовых блюд из рыбы.
	6
	2
	ОК 1- ОК 10, ПК 4- ПК 7.4

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 4:
Проект «Рецепт приготовления рыбного блюда своей семьи».

Подготовка рефератов по теме модуля.
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд из рыбы.
Разработка технологических карт для лабораторных работ. 
	18
	3
	ОК 1- ОК 10, ПК 4- ПК 7.4

	Раздел 5. Обработка сырья и приготовление блюд  из мяса и домашней птицы.
	38
	
	

	Тема 5.1. 
Обработка мяса и домашней птицы.
	Содержание 
	16
	
	

	
	1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству сырья. Органолептическая проверка качества мяса и домашней птицы в соответствии с технологическими требованиями к простым блюдам из мяса и домашней птицы
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5

	
	2. Обработка мяса. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Механическая обработка мяса. Разделка туш, обвалка отрубов и выделение крупнокусковых полуфабрикатов.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5

	
	3. Обработка сельскохозяйственной птицы. Приготовление полуфабрикатов из птицы: целыми тушками, порционных и мелкокусковых. 

     Ассортимент, нормы выходов полуфабрикатов, требования к качеству.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5

	
	4. Температурный режим, правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса и птицы. Правила реализации.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5

	Тема 5.2.
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы


	Содержание 
	16
	
	

	
	1. Классификация готовых блюд из мяса и птицы. Выбор инвентаря и оборудования для приготовления блюд из мяса и птицы, правила их безопасного использования.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5 – ПК 7.4

	
	2. Различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и птицы. Приготовление и оформление блюд из отварного,  припущенного мяса, жареного, тушеного,  запеченного и рубленого мяса. 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5 – ПК 7.4

	
	3. Приготовление и оформление блюд из отварной,  припущенной, жареной и тушеной птицы. 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5 – ПК 7.4

	
	4. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи. Правила проведения бракеража; правила хранения и требования к качеству готовых блюд из мяса и птицы.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5 – ПК 7.4

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие 6.
Правила обработки сырья с учетом рационального расходования. Оценка качества сырья. Работа со схемами и таблицами.

Методы определения качества поступившего мяса, птицы. Разделка мясных туш в соответствии с последовательностью технологического процесса.

Составление технологических карт. 
	2
	3
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5 – ПК 7.4

	
	Лабораторная работа 7. 

Органолептическая оценка качества мяса и домашней птицы, мясных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы. Выбор оборудования и его безопасное использование.
	2
	2
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5 – ПК 7.4

	
	Лабораторная работа 8. 

Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск блюд из отварного,  припущенного, жареного, запеченного, тушеного и рубленого мяса. Подача.
	2
	2
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5 – ПК 7.4

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 5:
Составление таблицы «Требования к качеству, сроки реализации блюд из мяса и домашней птицы».

Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд из мяса и домашней птицы.

Разработка технологических карт для лабораторных работ.
	20
	3
	ОК 1 –ОК 10, ПК 5 – ПК 7.4

	Раздел 6.Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	28
	
	

	Тема 6.1. 
Подготовка гастрономических продуктов.
	Содержание 
	6
	
	

	
	1. Значение холодных блюд в питании.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6

	
	2. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок. 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6

	
	3. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок с учетом вкусовых качеств продуктов.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6

	
	4. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6

	Тема 6.2. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.


	Содержание
	8
	
	

	
	1. Ассортимент холодных блюд и закусок. Выбор инвентаря и оборудования для приготовления холодных блюд и закусок, правила их безопасного использования.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6 –ПК 7.5

	
	2. Различные технологии приготовления и оформления закусок: бутербродов, салатов, винегретов. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении холодных блюд и закусок. Способы сервировки. Отпуск, температура подачи.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6 –ПК 7.5

	
	3. Технология приготовления салатных заправок.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6 –ПК 7.5

	
	4. Различные технологии приготовления и оформления холодных рыбных и мясных блюд. Составление композиций. Температурный и санитарный режимы приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд.  Способы сервировки. Отпуск, температура подачи.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6 –ПК 7.5

	
	5. Правила проведения бракеража. Правила охлаждения и хранения, температурный режим хранения холодных блюд и закусок.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6 –ПК 7.5

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	Практическое занятие 7.
Составление технологических карт.
	2
	3
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6 –ПК 7.5

	
	Лабораторная работа 9. 

Использование различных технологий приготовления и оформления холодных блюд и закусок.  Приготовления и оформление бутербродов и гастрономических продуктов порциями.
	6
	2
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6 –ПК 7.5

	
	Лабораторная работа 10. 

Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск холодных рыбных и мясных блюд. Составление композиций. 

Органолептическая оценка качества готовых холодных блюд и закусок. 
	6
	2
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6 –ПК 7.5

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 6:
Разработка доклада по совместимости продуктов при приготовлении блюда из холодных блюд и закусок.

Разработка проекта по теме: «Современное оформление холодных блюд и закусок»

Составление алгоритма по приготовлению и отпуску холодных блюд и закусок. 

Разработка технологических карт для лабораторных работ.
	16
	3
	ОК 1 –ОК 10, ПК 6 –ПК 7.5

	Раздел 7.Приготовление сладких блюд и напитков.
	35
	
	

	Тема 7.1.
Приготовление сладких блюд.


	Содержание
	16
	
	

	
	1. Ассортимент и классификация сладких (десертных) и горячих сладких блюд. Пищевая  ценность. Классификация желирующих компонентов. Выбор инвентаря и оборудования для приготовления сладких блюд.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	
	2. Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных холодных десертов. Требования безопасности при использовании пищевых добавок. Подготовка основного и вспомогательного сырья для приготовления желированных блюд. 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	
	3. Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск желированных сладких блюд: желе, муссов, самбуков, кремов; взбитых сливок (сметаны). Приготовление горячих сладких блюд. 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	
	4. Сладкие соусы и сиропы, используемые при приготовлении и отпуске сладких блюд. Требования к качеству, условия и сроки хранения, реализации.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	
	5. Правила проведения бракеража. Правила охлаждения и хранения, температурный режим хранения сладких блюд, температура подачи.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	Тема 7.2.

Приготовление напитков


	Содержание
	13
	
	

	
	1. Значение горячих напитков в питании. Классификация (чай, кофе, какао, шоколад). 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	
	2. Правила выбора методов приготовления горячих напитков. Температурный и санитарный режим и правила приготовления горячих напитков и их хранения. Особенности приготовления. 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	
	3. Правила порционирования, отпуска напитков. Варианты отпуска. 
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	
	4. Значение холодных напитков в питании. Классификация. Правила выбора методов приготовления холодных напитков.
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	
	5. Температурный и санитарный режим и правила приготовления холодных напитков их хранения. Требования к качеству, режимы хранения и реализации напитков.   
	
	1
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Лабораторная работа 11. 

Приготовление холодных и горячих сладких блюд: кисель, компот из свежего и переработанного сырья, желе, мусс, самбук, крем, горячие жареные и запеченные сладкие блюда.

Приготовление холодных и горячих напитков: чай, кофе, какао, шоколад, фруктово-ягодные, молочный прохладительный напиток с джемом или вареньем, молочный коктейль, айс-крим, фраппе и флиппы, плодово-ягодный сироп, сок (в ассортименте)
	6
	2
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 7:
Представить презентацию способов оформления и сервировки, горячих и холодных блюд/напитков.

Составление алгоритма по приготовлению и отпуску сладких блюд и напитков.

Разработка технологических карт для лабораторных работ.
	12
	3
	ОК 1 –ОК 10, ПК 7 – ПК 7.6

	МДК 07.02. Технология приготовления простых хлебобулочных мучных кондитерских изделий.
	237
	
	

	Раздел  8. Технология приготовления простых хлебобулочных мучных кондитерских изделий.
	147
	
	

	Тема 1.1. 
Подготовка кондитерского сырья к производству
	Содержание
	
	
	

	
	1. Органолептическая оценка качества сырья. Требования к качеству.

            Подготовка кондитерского сырья к производству. Технология приготовления начинок и фаршей.
	6
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	Тема 1.2. 
Дрожжевое тесто и изделия из него.  
	Содержание
	30
	
	

	
	1. Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	4. Технология приготовления изделий из дрожжевого  безопарного теста.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	5. Технология приготовления изделий из дрожжевого  опарного теста.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	6. Технология приготовления изделий из дрожжевого слоёного теста.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	7. Технология приготовления изделий жареных в жире.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	8. Требования к качеству. Условия и сроки хранения, реализации, транспортировки правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, правила поведения бракеража.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	9. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	16
	
	

	
	Практическое занятие 8.
Расчет упека и припека мучных кондитерских изделий.
	4
	3
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	Лабораторная работа 12. 

Приготовление изделий из дрожжевого теста;
Приготовление хлеба, булок;
Приготовление пирогов с разными начинками;
Приготовление пирожков с разными начинками.
	12
	2
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	Тема 1.3. 
Бездрожжевое тесто и изделия из него.


	Содержание
	21
	
	

	
	1. Технология приготовления теста для блинчиков. Ассортимент изделий.
            Технология приготовления теста для вареников. Ассортимент изделий.
            Технология приготовления теста для лапши домашней. Ассортимент изделий.
            Технология приготовления песочного  и сдобного теста. Ассортимент изделий.

            Технология приготовления пряничного теста. Ассортимент изделий.

            Технология приготовления бисквитного теста. Ассортимент изделий.

            Технология приготовления заварного теста, ассортимент изделий.

            Технология приготовления слоёного теста, ассортимент изделий.

            Технология приготовления воздушного и миндального теста. Ассортимент изделий.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	2. Требования к качеству. 

            Условия и сроки хранения, реализации, транспортировки. 

            Правила поведения бракеража;

            Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила  их безопасного использования.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	22
	
	

	
	Лабораторная работа 13. 

Приготовление изделий из сдобного пресного и песочного теста.

Приготовление изделий из пряничного теста 

Приготовление изделий из теста для блинчиков. 

Приготовление изделий из заварного и слоеного теста.

Приготовление изделий из бисквитного теста.
	22
	2
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	Тема 1.4. 

Отделочные  полуфабрикаты для пирожных и тортов.


	Содержание
	16
	
	

	
	1. Технология приготовления сиропов,  жженки, помады.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	2. Технология приготовления желе и украшений из него.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	3. Технология приготовления кремов и нанесения рисунка из крема.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	4. Технология изготовления украшений из рисовальной массы, фруктов и цукатов, помады, глазури, кандира.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	5. Технология изготовления посыпок.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	6. Технология изготовления мастики и изделий из неё.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	7. Технология изготовления карамели и изделий из неё.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	8. Требования к качеству. Условия и сроки хранения, реализации, транспортировки
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	Лабораторная работа 14. 
Приготовление мастики и изделий из неё.

Приготовление карамели и  изделий из неё.

Приготовление желе и украшений из него. 

Приготовление украшений из рисовальной массы.
	8
	2
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	Тема 1.5.  
Торты и пирожные
	Содержание
	8
	
	

	
	1. Технология приготовления  бисквитных,   песочных,   слоёных,  заварных  пирожных и  тортов.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	2. Технология приготовления пирожных воздушных и миндальных.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	3. Технология приготовления тортов из воздушного, воздушно-орехового  и миндального полуфабриката.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	4. Технология приготовления  крошковых пирожных. 

            Требования к качеству. 

            Условия и сроки хранения, реализации, транспортировки
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	Лабораторная работа 15. 
Приготовление бисквитных  и песочных пирожных и тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов
Приготовление заварных и крошковых пирожных.
	8
	2
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	Тема 1.6. 

Фруктовые  и легкие  обезжиренные торты и пирожные.
	Содержание
	6
	
	

	
	1. Полуфабрикаты для изделий пониженной калорийности
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	2. Технология приготовления пирожных и тортов пониженной калорийности.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	3. Требования к качеству. Условия и сроки хранения, реализации, транспортировки.
	
	1
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Лабораторная работа 16. 

Приготовление  и оформление  фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.
	6
	2
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 8:
Составление алгоритма по приготовлению и оформлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Разработка технологических карт для лабораторных работ.

Составление таблиц «Требования к качеству, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий,  сроки реализации».
	90
	3
	ОК 1- ОК 10, ПК 7.7, ПК 7.8, 
ПК 8

	Учебная практика ПМ 07

Виды работ:
Раздел 1.Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления блюд.
Органолептическая оценка качества овощей, грибов, полуфабрикатов и блюд из них.

Производить обработку, нарезку,  приготовление и оформление блюд из овощей и грибов.

Отпуск блюд и гарниров из овощей и грибов, температура подачи, требования к качеству.

Раздел 2. Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога.

Проверка органолептическим способом качества сырья; подготовка сырья. 

Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы сервировки.
Раздел 3. Организация рабочего места. 

Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления супов и соусов, их безопасное использование.

Проверка органолептическим способом качества сырья; подготовка сырья. 

Приготовление и варианты оформления и подачи супов и соусов.

 Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы сервировки.
Раздел 4. Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления блюд из рыбы, их безопасное использование.

Проверка органолептическим способом качества рыбного сырья; обработка рыбного сырья; подготовка сырья, приготовление полуфабрикатов из рыбы. 

Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи блюд из рыбы. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы сервировки.
Раздел 5. Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления блюд из мяса и птицы, их безопасное использование.

Проверка органолептическим способом качества мяса и домашней птицы; обработка и подготовка сырья; приготовление полуфабрикатов из мяса и птицы. 

Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи блюд из мяса и птицы. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы сервировки.
Раздел 6. Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления холодных блюд и закусок, их безопасное использование.

Проверка органолептическим способом качества гастрономических продуктов; их  подготовка Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи холодных блюд и закусок. Составление композиций. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом. Выбор способов хранения с соблюдением температурного режима.
Раздел 7. Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления сладких блюд и напитков, их безопасное использование.

Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их  подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи сладких блюд и напитков. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
Раздел 8. Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, их безопасное использование.

Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их  подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	252
	
	

	Производственная практика ПМ 07
Виды работ по профессии «Повар»:

Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование.

Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их  подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи блюд и кулинарных изделий. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.

Виды работ по профессии «Кондитер»:

Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, их безопасное использование.

Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их  подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	144
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);
3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Реализация программы модуля происходит в учебных кабинетах и лабораториях.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- наглядные пособия (плакаты);

- компьютерное обеспечение (презентации, электронный учебник);

- комплект учебно-методической документации;

- сборники рецептур;

Оборудование кулинарной лаборатории:
- производственный инвентарь, посуда, электроплиты, микроволновые печи, печь-гриль, холодильное оборудование,  весы электронные, овощерезка, картофелечистка,  электромясорубка, кухонный процессор, фритюрница, тостер, слайсер; комплект учебно-методической документации, комплект плакатов, компьютерное обеспечение.

Оборудование учебного кулинарного и кондитерского цеха:

- производственные столы, раковины; плиты электрические, взбивальная машина, миксеры, блендер, пекарский шкаф, пароконвектомат, весы настольные электронные, производственный инвентарь, посуда;

- комплект плакатов, комплект учебно-методической документации;

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. «Технология приготовления пищи»: Учебник для СПО: М.:Деловая литература, 2010. – 467 с.
2. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб. для нач. проф. образования: 8-е издание/ В.П.Золин. – М.: ИЦ Академия, 2010. – 320 с.
3. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии:  Учеб. пособие для сред. проф. образования. – 3-е издание, дополненное/ З.П.Матюхина. – М.: ИЦ Академия, 2009. – 256 с.
4. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования: учеб. пособие для сред. проф. образования. – 4-е изд., стер./ З.П.Матюхина, Э.П. Королькова. – М.: ИЦ Академия, 2006. – 272с.
5. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания»: Учебник, Ростов-на-Дону: Феникс, 2008.- 352 с. (СПО).
6. Панова Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания (в экзаменационных вопросах и ответах): Учебное пособие, М.: Дашков и Кº, 2008. – 314 с.
Справочники:
1. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.-2-е издание./ Н.Э.  Харченко.  – М; ИЦ Академия, 2006. – 496 с.
2. Здобнов  А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для поп. Киев. Арий. -  2013, 680 с.
3. Скурихина И.М. Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности блюд и кулинарных изделий. М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984. – 328 с.
4. Приданцева Е.И., Щепин Л.Н. Справочник работника общественного питания. М.: Экономика, 1973. – 287 с.
5.  Антонов А.П. и т.д. Справочник руководителя предприятия общественного питания. – Мин. торговли РФ, М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 2000 – 664 с.
Дополнительные источники:
1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учеб. пособие для сред. проф. образования. – 2-е изд., стереотип/ Н.А.  Анфимова. – М.:  Академия, 2008. – 352с.
2. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания: Учебное пособие для СПО. М.: ИЦ «Академия», 2011.- 192 с.
3. Хлебников В.И. «Технология производства продовольственных товаров»: Учебник для СПО, М.: ИЦ «Академия», 2007.- 348 с.
4. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии Повар. Уч. пособие для НПО/ В.П. Андросов. – 2008.- 96с.
1.Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Учебно – методическое пособие – М.: ИКЦ «МарТ»; Ростов/ Д: Издательский центр «МарТ», 2005. -320с (Серия «Технология сервиса»).
5. Качурина, Т. А. Контрольные вопросы по профессии «Повар»: Учебное пособие для нач. проф. образования – М.: ИЦ Академия, 2011. – 170 с.
6. Павлова Л.В., Смирнова В.А.  Практические задания по технологии приготовления
пищи: Учеб.  Пособие для сред.  проф. Образования М.: Экономика, 1998. – 190 с.
7. Питание и общество, Профессиональное образование, ГастрономЪ – ежемесячные журналы
8. ГОСТ Р 50763-95 "Кулинарная продукция, реализуемая населению";
9. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
10. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов;
11. СанПиН 42-123-5777-91 Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое;
12. Правила оказания услуг общественного питания  (в ред. Постановлений Правительства РФ от 21.05.2001 N 389, от 10.05.2007 N 276);
Интернет-ресурсы:
http://www.meals.ru- Meals.ru - Еда, Рецепты, Кулинария

http://www.ekulinar.ru- Кулинария, рецепты салатов, шашлыка, пиццы, первых и вторых блюд.

http://www.povara.ru - Кулинария, рецепты приготовления блюд. Кулинария на Повара.ру

http://www.coook.ru - Каталог кулинарных рецептов - Рецепты и кулинарные премудрости.

www.gotovim.ru- Кулинария, рецепты / Готовим.РУ

www.cooking.ru- Кулинар - все о еде и кулинарии (Кулинария, рецепты, рецепты посетителей, советы).
www.millionmenu.ru– Кулинария Миллион Меню - Кулинария, рецепты на каждый день и для праздничного стола.

http://blinec.ru- Рецепты блинов.

http://www.horeca.ru/-Главный Портал Индустрии гостеприимства и питания

http://culinar.claw.ru/-Кулинарная энциклопедия

http://www.kuking.net/- Кулинарные книги, рецепты. Оформление блюд
3.3. Организация образовательного процесса

Продолжительность учебного часа теоретических и практических занятий  – 1 академический час (45 мин), а во время практики – 1 астрономический час (60 мин), включая время на подведение итогов, оформление документации. Теоретическое обучение проводится в условиях учебного кабинета, преподавателем осуществляется также консультационная помощь, проводимая после занятий в соответствии с расписанием консультаций. Учебная практика проводится в условиях образовательного учреждения в лаборатории и в учебно-кулинарном цехе. Обучение производится (в условиях лаборатории) с подгруппой не более 15 человек с делением на бригады по 2-3 человека. Мастер производит показ технологических приемов и операций, проводит тренинг, оценивает качество работ. Обучение в УПЦ проводится со всей группой в условиях приближенных к реальному производству, обучающиеся выпускают кулинарную продукцию собственного производства под руководством мастера.  Обязательным условием допуска к комплексному экзамену по профессиональному модулю является выполнение всех практических заданий.
Производственная практика проводится концентрированно в специально выделенный период на предприятиях общественного питания.

Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению данного модуля: Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве; Физиология питания; Организация хранения и контроль запасов и сырья.
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса.

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): среднее профессиональное или высшее профессиональное образование по профилю преподаваемого модуля. Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: мастера производственного обучения должны иметь рабочую квалификацию повара 5-6 разряда, 1 раз в 3 года проходить стажировку на предприятиях питания. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам).
	Результаты 

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

	Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда и гарниры  из овощей и грибов.
	-правильно давать органолептическую оценку овощам и грибам;

-эффективно и безопасно  использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности;

- правильно применять различные методы обработки овощей и грибов;

- эстетично нарезать овощи и грибы и оформлять блюда из них
	Наблюдение на лабораторной работе
Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

	Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	-правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам;

- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд; в соответствии с правилами техники безопасности;

-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд;
- эстетично оформлять блюда.
	Наблюдение на лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе, практике

	Готовить основные супы и соусы
	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам;

- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности;

-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд
- эстетично оформлять блюда.
	Наблюдение на лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе
Зачет по лабораторной работе, практике

	Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда  из рыбы.
	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам из рыбы;

- правильно обрабатывать сырье;

- правильно готовить полуфабрикаты в соответствии со сборником рецептур;

- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности;

-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд

- эстетично оформлять блюда
	Практическая работа

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе, практике

	Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда  из мяса и домашней птицы.
	- правильно давать органолептическую оценку сырью и  блюдам;

- правильно обрабатывать сырье;

- правильно готовить полуфабрикаты в соответствии со сборником рецептур;

- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности;

-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд

- эстетично оформлять блюда
	Наблюдение на лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе, практике

	Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.
	- правильно давать органолептическую оценку сырью и  блюдам;

- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности;

-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд

- эстетично оформлять блюда
	Наблюдение на лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе, практике

	Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки
	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам;

- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности;

-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд

- эстетично оформлять блюда
	Наблюдение на лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе, практике

	

	Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.
	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам;

- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности;

-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд

- эстетично оформлять блюда
	Наблюдение на лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе

Зачет по лабораторной работе, практике


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций обеспечивающих их умений.

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

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	демонстрация интереса к будущей профессии через участие в конкурсах профессионального мастерства, кулинарных фестивалях, тематических днях, выставок.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося



	Организовать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- правильный выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;

- верная оценка эффективности и качества выполнения
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы (на лабораторно-практических работах,  во время учебной и производственной практик); портфолио



	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- быстрое решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области производства полуфабрикатов
	

	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- эффективный поиск необходимой информации;

- правильное использование различных источников, включая электронные
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося



	Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.
	- качественное использование различных технических средств в своей профессиональной деятельности для обмена информацией


	Наблюдение на практических занятиях по дисциплине «Информационные

технологии»

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- эффективное взаимодействие с обучающимися, преподавателями, руководителями практики в ходе обучения
	Наблюдение на практических и лабораторных работах


	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- адекватный самоанализ и коррекция результатов собственной работы

- проявление ответственности за полученный результат в ходе совместной деятельности;
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- качественная организация самостоятельной работы при изучении профессионального модуля
	Продукт самостоятельной работы (рефераты, схемы, технологические карты и др.)

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- адекватный анализ инноваций в области производства полуфабрикатов для сложных блюд
	Отчет по поиску новых технологий в сфере приготовления пищи.

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- качественное получение профессиональных навыков, которые могут быть использованы при прохождении воинской службы
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося








