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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ пм 02 «ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ХОЛОДНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ»
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее - рабочая программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса

приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональной подготовке при освоении профессии рабочего 16675 Повар в рамках специальности СПО, в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии и организации общественного питания при наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется

1.2. Цели и задачи профессионального модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

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

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

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

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

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

- декорирования блюд сложными холодными соусами;

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

уметь:

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

- использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- проводить расчеты по формулам;

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

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

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

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;

знать:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- правила соусной композиции сложных холодных соусов;

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

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

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

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

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

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

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

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

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

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

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

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

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

Всего -  414  часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 270 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 180 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 90 часов;

          учебной и производственной практики – 144 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

          Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

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

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

	ПК 2.3 
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

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

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

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

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

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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

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

	ОК 9 
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.



3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ 02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов



	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3
	Раздел 1.  Организация и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	342
	180
	96
	-
	90
	-
	72
	-

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	72
	
	72

	
	Всего:
	414

	180
	96
	-
	90
	-
	72
	72


3.2. Содержание обучения  по профессиональному модулю ПМ 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 02. Организация и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	
	414
	

	МДК 02.01 Технологические процессы приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	
	180
	

	Тема 2.1 Организация работы холодного цеха  
	Содержание 
	26
	

	
	Тема 2.1.1 Организация работы холодного производственного цеха

	
	1
	Организация работы холодного цеха. 

Назначение, расположение, режим работы,  взаимосвязь с другими цехами и помещениями.  Организация технологических  линий, труда  и рабочих мест для приготовления сложных холодных закусок. Размещение оборудования в цехе. Организация и условия труда в цехах. 
	
	2

	
	Тема 2.1.2 Механическое и холодильное оборудование холодного цеха

	
	2
	Машины для нарезания овощей. 
Типы,  назначение, принцип действия, особенности устройства. Правила безопасной эксплуатации.
	
	3

	
	3
	Машины  и механизмы для протирания и перемешивания овощей. Назначение, типы принцип действия, особенности устройства. Правила безопасной эксплуатации.
	
	3

	
	4
	Машины для нарезки хлеба. Машина для нарезания гастрономических товаров. 
Типы, особенности устройства основных узлов, характер движения рабочих инструментов и подающих механизмов, принцип действия; регулирование толщины нарезки. Правила безопасной эксплуатации
	
	3

	
	5
	Кутеры. Миксеры, бдендеры. 
Назначение, типы принцип действия, особенности устройства. Правила безопасной эксплуатации.
	
	3

	
	6
	Холодильное оборудование. Льдогенераторы. 
Классификация, назначение, типы. Устройство и правила безопасной эксплуатации.
	
	3

	
	Тема 2.1.3 Столовое белье и приборы
	
	

	
	7
	Столовое белье. Скатерти. Салфетки
Виды столового белья. Ассортимент, виды. Размеры и цвет скатертей и салфеток. Варианты складывания салфеток.
	
	2

	
	8
	Столовая посуда. Фарфоровая и фаянсовая посуда. 

Виды, назначение фарфоровой и фаянсовой. Уход и хранение фарфоровой и фаянсовой посуды
	
	2

	
	9
	Столовая посуда. Металлическая и керамическая посуда.

Виды и назначение металлической и керамической посуды.
	
	2

	
	10
	Столовые приборы. Столовые приборы для оригинальных блюд.
Виды и назначение столовых приборов. Виды и назначение приборов для оригинальных блюд. Уход и хранение.
	
	2

	
	Тема 2.1.4 Нормативная документация предприятий общественного питания

	
	11
	Оперативное планирование на предприятии с полным циклом. Особенности организации холодного цеха и составление его  производственной программы.
	
	3

	
	12
	Виды меню. 
Меню со свободным выбором блюд, комплексных обедов. Дневного рациона, диетического питания, детского питания, банкетное меню. 
	
	3

	
	13
	Нормативная документация предприятий общественного питания. 
Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Принцип построения, основные разделы, кондиции сырья. Технологические карты. Технико-технологические карты.  
	
	3

	
	Практические работы
	24
	

	
	1
	Оборудование для нарезания гастрономических продуктов. Устройство и принцип действия.   Правила безопасной эксплуатации. Анализ неисправностей возникающих при обслуживании оборудования.  
	
	

	
	2
	Расчет и подбор холодильного оборудования.
 Расчет и подбор холодильного оборудования на основе производственной программы холодного цеха.
	
	

	
	3
	Составление схем организации технологических процессов в холодном цехе.  
Составление схем организации технологических процессов в холодном цехе предприятий общественного питания. Подбор оборудования и инвентаря для холодного цеха по нормам оснащения с учётом производственной программы.
	
	

	
	4
	Сервировка стола.

Способы предварительной сервировки стола.
	
	

	
	5
	Составление нормативной документации на предприятии общественного питания. 
Составление технологических карт, расчет сырья.
	
	

	
	6
	Оперативное планирование работы холодного цеха.

Составление плана-меню предприятия, определение количества потребителей по графику загрузки зала, общего количества блюд, планируемых к выпуску.
	
	

	Тема 2.2 Организация технологического процесса приготовление  сложных холодных соусов 

	Содержание 
	12
	

	
	1
	Технологический процесс приготовления  сложных холодных соусов. 
Понятие, назначение, классификация и ассортимент. Сырье и полуфабрикаты, используемые для приготовления соусов. 
	
	2

	
	2
	Вкусовые добавки. 

Ассортимент. Кулинарное использование пряностей, приправ, пищевкусовых и ароматических смесей, пищевых добавок,  сыров для приготовления сложных соусов. Варианты их использования.
	
	2

	
	3
	Вина. 

Ассортимент. Правила выбора вин и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов.
	
	3

	
	4
	Технологический процесс приготовления  соусов на растительном масле. 
 Ассортимент. Особенности приготовления красного соуса и его производных. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Кулинарное использование. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	5
	Технологический процесс приготовления  ссоусов на уксусе и масляных смесей. Ассортимент. Особенности приготовления красного соуса и его производных. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Кулинарное использование. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	6
	Контроль качества и безопасность сложных холодных соусов. 

Методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции. Требования к безопасности приготовления и готовых сложных холодных соусов и заготовок к ним.
	
	3

	
	Практические работы
	10
	

	
	1
	Решение ситуационных задач. Расчёт количества сложных холодных соусов для отпуска блюд, изготовляемого из заданного количества сырья, с учетом выхода соуса, вида сырья, его кондиции, совместимости и взаимозаменяемости, руководствуясь данными Сборника рецептур и нормативных документов. Составление технологических карт на соусы.
	
	

	
	2
	Разработка новых видов сложных холодных соусов. 

Подбор рецептуры, технологических режимов, установление показателей качества, оформление технологической документации на новый вид продукции.
	
	

	Тема 2.3 Организация технологического процесса приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы, птицы
	Содержание
	44
	

	
	Тема 2.3.1 Приготовление канапе, легких и сложных холодных блюд и закусок

	
	1
	Методы оформления блюд. Карвинг. 
История карвинга. Инструменты для карвинга. Техника приготовления украшений.
	
	2

	
	2
	Сложные холодные блюда и закуски. 
Понятие, отличия, значение в питании. Классификация, ассортимент. Современные требования к приготовлению, оформлению, отпуску холодных блюд, закусок. Санитарно - эпидемиологические требования к производству блюд и закусок 
	
	3

	
	3
	Технологический процесс обработки овощей. 
Классификация способов кулинарной обработки. Форма нарезки овощей и кулинарное использование.
	
	3

	
	4
	Технологический процесс приготовления гарниров и желе.   
Подготовка основных продуктов. для приготовления холодных блюд и закусок. Рациональное     использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья, продуктов при приготовлении блюд.  
	
	3

	
	5
	Технологический процесс приготовления  бутербродов (канапе). 
Классификация, ассортимент. Технологический процесс приготовления и отпуска бутербродов: открытых (простых, сложных, закусочных), закрытых, горячих, тортов бутербродных. Особенности оформления. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	6
	Технологический процесс приготовления теста для приготовления канапе и легких закусок. Приготовление теста и изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста. Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок.
	
	3

	
	7
	Технологический процесс приготовления сложных  салатов из сырых  овощей. Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	8
	Технологический процесс приготовления сложных  салатов из вареных овощей. Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	9
	Технологический процесс приготовления сложны холодных блюд и закусок из овощей. Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации. 
	
	3

	
	10
	Технологический процесс приготовления сложны холодных блюд и закусок из грибов. Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	11
	Технологический процесс приготовления сложны холодных закусок из яиц и сыра.  Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	12
	Контроль качества и безопасность легких и сложных холодных закусок.

 Методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции. Требования к безопасности приготовления и готовых сложных холодных закусок и заготовок к ним.
	
	3

	
	13
	Холодные блюда  и закуски из овощей, грибов и сыра  национальных кухонь стран ближнего зарубежья и европейской кухни.
  Ассортимент сложных национальных блюд и закусок (изучается по Сборникам рецептур с учетом обычаев, традиций, индивидуальных особенностей региональной кухни). Особенности приготовления, оформления и отпуска. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	Тема 2.3.2 Приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы

	
	14
	Технологический процесс приготовления сложных холодных закусок из мяса, мясных продуктов. Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	15
	Технологический процесс приготовления сложных холодных блюд из мяса, мясных продуктов. Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы и гарниры. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации. 
	
	3

	
	16
	Холодные блюда  и закуски из мяса  национальных кухонь стран ближнего зарубежья и европейской кухни.  
Ассортимент сложных национальных блюд из мяса (изучается по Сборникам рецептур с учетом обычаев, традиций, индивидуальных особенностей региональной кухни). Особенности приготовления, оформления и отпуска сложных национальных блюд из мяса. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	17
	Технологический процесс приготовления сложных холодных закусок из рыбы, рыбных гастрономических продуктов. 
Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации
	
	3

	
	18
	Технологический процесс приготовления сложных холодных блюд из рыбы, рыбных гастрономических продуктов. 
Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы и гарниры. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации. 
	
	3

	
	19
	Холодные блюда  и закуски из рыбы  национальных кухонь стран ближнего зарубежья и европейской кухни.  Ассортимент сложных национальных блюд из рыбы (изучается по Сборникам рецептур с учетом обычаев, традиций, индивидуальных особенностей региональной кухни). Особенности приготовления, оформления и отпуска сложных национальных холодных блюд из рыбы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	20
	Технологический процесс приготовления сложных холодных блюд и закусок из птицы. Ассортимент,  технологический процесс приготовления и отпуска. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Рекомендуемые соусы и гарниры. Нормы отпуска. Возможные виды дефектов и способы их устранения. Требования к качеству. Температурный и санитарный режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	21
	Контроль качества и безопасность сложных холодных блюд. Методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции. Требования к безопасности приготовления и готовых сложных холодных блюд и заготовок к ним.
	
	3

	
	22
	Холодные блюда  и закуски из мяса птицы  национальных кухонь стран ближнего зарубежья и европейской кухни.  
Ассортимент сложных национальных блюд из мяса птицы (изучается по Сборникам рецептур с учетом обычаев, традиций, индивидуальных особенностей региональной кухни). Особенности приготовления, оформления и отпуска сложных национальных холодных блюд  и закусок из мяса  птицы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
	
	3

	
	Лабораторные работы
	38
	

	
	1
	Лабораторная работа №1. Приготовление бутербродов (канапе). 

Составление технологических карт.  Технология приготовления блюд.  Органолептическая оценка.  
	
	

	
	2
	Лабораторная работа №2. Приготовление сложных салатов. Составление технологических карт.  Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка.
	
	

	
	3
	Лабораторная работа №3. Приготовление сложных холодных блюд и закусок из овощей и грибов. Составление технологических карт.  Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка.
	
	

	
	4
	Лабораторная работа №4. Приготовление сложных  холодных закусок из яиц, творога и сыра. Составление технико-технологических карт.  Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка.
	
	

	
	5
	Лабораторная работа №5. Приготовление сложных  холодных блюд и закусок из мяса, мясных продуктов. Составление технико-технологических карт.  Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка.
	
	

	
	6
	Лабораторная работа №6. Приготовление сложных холодных блюд и закусок из рыбы, рыбных гастрономических продуктов. Составление технологических карт.  Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка.
	
	

	
	7
	Лабораторная  работа №7. Приготовление сложных  холодных блюда из мяса птицы. Составление технико-технологических карт.  Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка.
	
	

	
	Практические занятия 
	24
	

	
	1
	Практическая работа № 8. Технологические расчеты при приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок.  Решение ситуационных задач. Расчёт сырья, определение количества порций канапе, легких и сложных холодных закусок: с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов, руководствуясь данными Сборников рецептур, нормативных документов.
	
	

	
	2
	Практическая работа №9. Разработка новых видов канапе, легких и сложных холодных закусок. Подбор рецептуры, технологических режимов, установление показателей качества, оформление технологической документации.
	
	

	
	3
	Практическое занятие №10. Технологические расчеты при приготовлении сложных холодных блюд и закусок из мяса и мясопродуктов.  
Решение ситуационных задач. Расчёт сырья, гарниров, определение количества порций сложных холодных блюд и закусок из мяса и мясопродуктов: с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов, руководствуясь данными Сборников рецептур, нормативных документов
	
	

	
	4
	Практическое занятие №11. Технологические расчеты при приготовлении сложных холодных блюд и закусок из рыбы, рыбных гастрономических продуктов. Решение ситуационных задач. Расчёт сырья, гарниров, определение количества порций сложных холодных блюд из рыбы: с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов, руководствуясь данными Сборников рецептур, нормативных документов
	
	

	
	5
	Практическое занятие №12. Технологические расчеты при приготовлении сложных холодных блюд и закусок из птицы.  Решение ситуационных задач. Расчёт сырья, гарниров, определение количества порций сложных холодных блюд из мяса птицы: с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов, руководствуясь данными Сборников рецептур, нормативных документов
	
	

	
	6
	Практическое занятие №13. Разработка новых видов сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы. Подбор рецептуры, технологических режимов, установление показателей качества, оформление технологической документации.
	
	

	
	Дифференцированный зачет по МДК
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 02. 

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.

 Самостоятельное изучение законодательных и нормативно-правовых актов.

Выполнение учебного проекта по индивидуальному заданию с использование информационных технологий. Презентация информационного материала


	90
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Составление и заполнение таблиц в электронном варианте "Требования к качеству, сроки реализации сложной холодной кулинарной продукции ", "Требования к качеству соусов,  сроки реализации"; 

Составление презентаций по изученному материалу. Поиск информации в интернете;
Подготовка  рефератов.  Поиск информации в интернете;

Разработка новых видов продукции, технологических процессов на сложную холодную кулинарную продукцию. Поиск информации в интернете;

Составление технологических и технико-технологических карт, на сложную холодную кулинарную продукции в электронном варианте;

Составление схем технологического процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции;
Составление алгоритмов по приготовлению и использованию сложных холодных соусов в электронном варианте;

Составление и заполнение электронных обзорно-повторительных таблиц по изученному материалу;
Решение ситуационных задач.


	
	

	Учебная практика

Виды работ

Содержание и задачи учебной практики. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности,  промышленной санитарии.

Организация рабочего места в холодном цехе. Правила техники безопасности с хлеборезальной машиной для приготовления бутербродов.

Разработка технологической карты  приготовления бутербродов.

Организация рабочего места по обработке капустных и луковых овощей.

Организация рабочего места по обработке тыквенных и томатных овощей, свежих и соленых огурцов.

Разработка технологической  карты  приготовления салатов из сырых овощей. (салат из свежих, соленых огурцов, помидоров).

Разработка  технологической  карты приготовления салатов из сырых овощей.(салат из   редиса, лука, свежей и квашенной капусты, моркови, редьки)

Организация рабочего места по обработке клубнеплодов и корнеплодов.

Разработка технологической  карты приготовления салатов из вареных овощей (салат картофельный, мясной, салат столичный, салат рыбный).

Разработка  технологической  карты  приготовления винегрета, свекольной и морковной икры.

Разработка технологической карты приготовления холодных  рыбных блюд и закусок: килька, хамса с луком, сельдь натуральная, рыба под маринадом.

Разработка технологической карты приготовления холодных блюд и закусок из мяса. (мясное ассорти, отварное мясо с гарниром.).

Разработка технологической карты приготовления холодных блюд и закусок из мяса. (студень, паштет из печени).

Разработка технологической карты приготовления  холодных блюд и закусок из яиц и сыра.

Разработка технологической карты приготовления холодных соусов, маринада овощного с томатом и заправок.ы
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	Производственная практика  (по профилю специальности)

Виды работ

Содержание и задачи производственной практики. Инструктаж по охране труда. Правила пожарной и электробезопасности. Правила  производственной санитарии.

Организация технологического процесса приготовления (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием);

Соблюдение требований безопасной эксплуатации инвентаря и оборудования;

Участие в приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок и соусов в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты) ;

Приобретение практических навыков в оформлении и технике приготовления украшений;
Контроль качества и безопасности кулинарной продукции;
Оформление документов, удостоверяющих качество продукции

Организация технологического процесса приготовления сложных холодных из рыбы (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием);
Участие в приготовлении  сложных холодных блюд из рыбы в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты);
Организация технологического процесса приготовления сложных холодных блюд  из мяса (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием);
Участие в приготовлении  сложных холодных блюд из мяса в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты);
Организация технологического процесса приготовления сложных холодных из мяса сельскохозяйственной (домашней) птицы (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием);
Участие в приготовлении  сложных холодных блюд из мяса сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты) ;

Соблюдение требований безопасной эксплуатации инвентаря и оборудования;
Приобретение практических навыков в оформлении и технике приготовления украшений; 
Контроль качества и безопасности кулинарной продукции;
Оормление документов, удостоверяющих качество продукции

Организация технологического процесса приготовления (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием);

Соблюдение требований безопасной эксплуатации инвентаря и оборудования;
Участие в приготовлении  сложных холодных соусов в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты);

Приобретение практических навыков в оформлении и технике приготовления украшений; 
Контроль качества и безопасности кулинарной продукции;
Оформление документов, удостоверяющих качество продукции.
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	Всего
	414
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

     4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства, учебный кулинарный цех, учебный кондитерский цех.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия (плакаты по разделки мяса, рыбы, птицы, приготовление полуфабрикатов из данного вида сырья).

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1. Технологического оборудования и оснастки:

- электромеханическое оборудование (мясорубки, блендер, миксеры), тепловое оборудование (плита электрическая четырехкомфорочная, пароконвектомат), холодильное оборудование; 

- наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 

- комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

2. Информационных технологий в профессиональной деятельности:

- компьютеры, принтер, сканер, модем (спутниковая система), проектор;

- программное обеспечение общего и профессионального назначения; 

- комплект учебно-методической документации.

3. Автоматизированного проектирования технологических процессов: автоматизированное рабочее место преподавателя.

Оборудование учебного кулинарного цеха:

рабочие места по количеству обучающихся;

· технологическое оборудование;

· наборы инструментов;

· приспособления, инвентарь, посуда, тара;

· заготовки, шаблоны, формы.

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и производственную практику. 

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.  Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие. — М.: МарТ; Ростов-на-Дону: МарТ, 2016. — 374 с
2. Гайворонский К.Я, Щеглов Н.Г.  Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: Учебник для средних специальных учебных заведений, М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2014 — 480с.

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятия общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. - 11-е изд., перераб. и допол. - М.: Издательский центр «Академия», 2014-320с.

4. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч.: учебное пособие – Ч 3: Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда / В.П.Андросов, Т.В.Пыжова, Л.И.Федорченко и др. - М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 112с. 
5. Радченко   Л.А.   Организация   производства   на   предприятиях общественного питания. - Р.: Феникс, 2014-373с.

6. Усов   В.В.   Организация   производства   и   обслуживания   на предприятиях общественного питания. - М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 432с. 

Интернет-ресурсы:

1. «Кулинарный портал».  Режим  доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru.,  http:// vkus.by.

2. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Режим доступа: http:// www.horeca.ru
3. Книга кулинара. Режим доступа: http://knigakulinara.ru/
4. Файлы, все для студента. Режим доступа: http://www.twirpx.com/
5. База нормативных документов. Режим доступа: http://www.complexdoc.ru/
6. Еда кулинарный портал. Режим доступа: https://eda.ru/
7. Информационно-справочное издание рынка пищевой промышленности. Режим доступа: http://www.foodnewsweek.ru/
8. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Режим доступа: http://window.edu.ru/
9. Студопедия. Информационный студенческий ресурс. Режим доступа: https://studopedia.ru/
Дополнительные источники:

1. Анфимова Н.А. Кулинария. - М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 400с.

2. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятия, торговли и общественного питания- М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 432с.
3. Зайко   Г.М.   Организация   производства   и   обслуживания   на предприятиях общественного питания.- Р.: Магистр, 2014 – 560с.
4. Здобнов А.И., Цыганенко В.А. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Для предприятий общественного питания  - Арий, ИКТЦ "Лада"; 2014 – 650с.
5. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие – М.: ИЦ «Академия»; 2014 – 336с.
6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Издательский центр «Академия», 2014-304с.

7. Сопачева Т.А., Володина М.В. Оборудование предприятий общественного питания: рабочая тетрадь: учебное пособие– М.: Издательский центр «Академия»; 2014 – 112с.
8. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие– М.: Издательский центр «Академия»; 2014 – 512с.
9. Шалыминов А.В Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий. -  К.: Издательство «Арий», 2014.- 848с.

10. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания. М.: Издательский центр «Академия»; 2014 – 192с.
11. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции. М.: Издательский центр «Академия»; 2014 – 176с.
12. Журналы: «Питание и общество», «Стандарты и качество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», «Ресторатор», «Ресторанные ведомости», « Вы и ваш ресторан». 
13. СанПиН        2.3.6.1079-01        Санитарно-эпидемиологические требования   к   организациям   общественного   питания,   изготовлению  и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 
14. СанПиН      2.3.6.1078-01      Гигиенические     требования      к безопасности  и пищевой ценности пищевых продуктов.
15. СанПиН 2.3.2.  1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессиональных модулей «Выполнение работ по профессии повар».


Освоению профессионального модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» должны предшествовать дисциплины общепрофессионального цикла «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Физиология питания, организация хранения и контроль запасов сырья», «Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Метрология и стандартизация», «Правовые основы профессиональной деятельности», «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», «Охрана труда», «Безопасность жизнедеятельности», «этика деловых отношений».

Аттестация по итогам производственной практики  (по профилю специальности) проводится на основании результатов, подтвержденных отчетами и дневниками практики студентов, а также отзывами руководителей практики.

Учебная и  производственная практика  (по профилю специальности) завершается дифференцированным зачетом.

  При проведении практических занятий в рамках освоения междисциплинарного курса в зависимости от сложности изучаемой темы и технических условий возможно деление учебной группы на подгруппы  численностью не менее 8 человек в соответствии с уставом ГБПОУ УКОТ.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной  холодной кулинарной продукции»  с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой.

Педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

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

	ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	Подбор производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования для приготовления  канапе, легких и сложных холодных закусок.

 Канапе, легкие и сложные холодные закуски  приготовлены в соответствии с технологической картой.

Действующие значения качества канапе, легких и сложных холодных закусок.определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	Оценка в рамках текущего контроля:

-результатов выполнения  (отчетов) практических и лабораторных работ;

-результатов выполнения  индивидуальных домашних заданий;

-результатов тестирования.

Наблюдение за деятельностью обучающихся во время лабораторных и практических занятий. 

Экспертная оценка освоения профессиональной компетенции в ходе учебной и производственной практик.
	

	ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	Подбор производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и обору-дования  для приготовления  сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

Сложные холодные блюда  из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домаш-ней) птицы приготовлены в соответ-ствии с технологической картой.

Действующие значения качества сложных холодных блюд  из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домаш-ней) птицы определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	Оценка в рамках текущего контроля:

-результатов выполнения  (отчетов) практических и лабораторных работ;

-результатов выполнения  индивидуальных домашних заданий;

-результатов тестирования.

Наблюдение за деятельностью обучающихся во время лабораторных и практических занятий. 

Экспертная оценка освоения профессиональной компетенции в ходе учебной и производственной практик.

	ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	Подбор производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления  сложных холодных соусов 

Сложные холодные соусы  приготовлены в соответствии с технологической картой.

Действующие значения качества сложных холодных соусов 

определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	Оценка в рамках текущего контроля:

-результатов выполнения  (отчетов) практических и лабораторных работ;

-результатов выполнения  индивидуальных домашних заданий;

-результатов тестирования.

Наблюдение за деятельностью обучающихся во время лабораторных и практических занятий. 

Экспертная оценка освоения профессиональной компетенции в ходе учебной и производственной практик

	Промежуточная аттестация
	(квалификационный) экзамен


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

	Результаты 

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

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	 - активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;

- наличие положительных отзывов по итогам  практики;

- участие в студенческих конференциях, конкурсах 
	Экспертная оценка по результатам наблюдения за поведением в процессе освоения профессионального модуля и выполнения работ  на практических и лабораторных занятиях, учебной и производственной практике, экзамене (квалификационном)

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- рациональность организации профессиональной деятельности, выбора типовых методов и способов решения профессиональных задач, оценки их эффективности и качества 
	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- Рациональность принятия решений в смоделированных стандартных и нестандартных ситуациях профессиональной деятельности
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Оперативность поиска и результативность использования информации, необходимой для эффективного решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- Результативность и широта использования информационно-коммуникационных технологий при решении профессиональных задач
	

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Конструктивность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и руководителями практики в ходе обучения и при решении профессиональных задач.

Четкое выполнение обязанностей при работе в команде и / или выполнении задания в группе

Соблюдение норм профессиональной этики при работе в команде.

Построение профессионального общения с учетом социально-профессионального статуса, ситуации общения, особенностей группы и индивидуальных особенностей участников коммуникации
	

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Рациональность организации деятельности и проявление инициативы в условиях командной работы;

Рациональность организации  работы подчиненных, своевременность контроля и коррекции (при необходимости) процесса и результатов выполнения ими задани
	

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Позитивная динамика достижений в процессе освоения ВПД.

Результативность самостоятельной работы. 
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	- Объективность и обоснованность оценки возможностей новых технологий 
	



