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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования для специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по повышению квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания при наличии основного общего, среднего (полного) общего образования, опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля

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

иметь практический опыт:

· обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

· подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· приготовления основных супов и соусов;

· обработки рыбного сырья;

· приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

· обработки мясного сырья;

· приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

· подготовки гастрономических продуктов;

· приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

· приготовления сладких блюд;

· приготовления напитков;

уметь:

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов, дополнительных ингредиентов и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

· использовать различные технологии приготовления полуфабрикатов и готовых блюд;

· использовать различные приемы оформления и подачи готовых блюд;

· оценивать качество полуфабрикатов и готовых блюд;

· выбирать способы хранения полуфабрикатов и готовых блюд с соблюдением температурного режима;

· охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать полуфабрикаты и готовые блюда;

знать:

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

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

· правила организации рабочих мест при приготовлении полуфабрикатов и готовых блюд;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении полуфабрикатов и готовых блюд;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья, приготовлении полуфабрикатов и готовых блюд;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству;

· правила проведения бракеража;

· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд.

Профессиональный цикл включает следующие профессиональные модули:

· ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов;

· ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· ПМ.03 Приготовление супов и соусов;

· ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы;

· ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы;

· ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок;

· ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков;

· ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

· Производственная  практика входят в программу профессиональных модулей и являются обязательными для обучающихся, осваивающих ОПОП по профессии «Повар, кондитер».

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Всего – 674  часов, в том числе: 

Максимальной учебной нагрузки студента –458 часов, включая: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки студента –306 часа; 

Самостоятельной работы студентов – 142 часов; 

Консультации 10 часов

Учебная практика – 72 часа

Производственной  практики –144 часа.

2. результаты освоения  учебной практики ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности МДК 07.01 Выполнение работ по профессии «Повар», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, приготовление овощных полуфабрикатов.

	ПК 2
	Производить обработку рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов.

	ПК 3
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	ПК 4
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	ПК 5
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 6
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий, блюда из яиц и творога.

	ПК 7
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	ПК 8
	Готовить бульоны и отвары, простые супы.

	ПК 9
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 10
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

	ПК 11
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	ПК 12
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 13
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 14
	Готовить и оформлять салаты, простые холодные блюда и закуски.

	ПК 15
	Готовить и оформлять сладкие блюда, горячие и холодные напитки.

	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  МДК 07.01Выполнение работ по профессии «Повар»

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1
	Раздел 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
	44
	28
	16
	
	16
	
	-
	

	ПК 2
	Раздел 2. Обработка  сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога
	57
	38
	24
	
	19
	
	
	

	ПК 3
	Раздел 3. Приготовление супов и соусов
	48
	30
	24
	
	18
	
	
	

	ПК 4
	Раздел 4. Обработка сырья и приготовление блюд  из рыбы
	52
	34
	24
	
	18
	
	-
	

	ПК 5
	Раздел 5. Обработка сырья и приготовление блюд  из мяса и домашней птицы
	66
	52
	36
	
	14
	
	
	

	ПК 6
	Раздел 6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	54
	38
	30
	
	16
	
	
	

	ПК 7
	Раздел 7. Приготовление сладких блюд и напитков
	56
	40
	16
	
	16
	
	
	

	ПК 8
	Раздел 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	70
	46
	30
	
	24
	
	
	

	
	Учебная практика 
	72
	
	
	
	
	
	72
	

	
	Производственная практика, часов
	144
	                                          
	144

	
	Консультации 
	10
	
	

	
	Всего:
	674
	306
	200
	-
	142
	-
	72
	144


3.2. Содержание учебной практики
	Наименование профессиональных модулей и тем учебной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ.07  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих должностям служащих (повар)
	72
	

	Вводное занятие. Инструктаж.
	Содержание

 Ознакомление  с правилами  техники безопасности, производственной санитарией  и организацией  рабочего места при работе в горячем  и холодном цехах
	6
	

	Тема 1.  Технология

приготовления блюд из овощей и грибов.
	Приготовление   и отпуск  простых  блюд и гарниров  из овощей и грибов
	6
	3

	Тема 2.2. Технология

приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста


	Содержание:
	12
	3

	
	Приготовление  приготовление омлета с ветчиной,  творожная масса с изюмом
	2
	

	
	Приготовление сырников запеченных со сметанной
	2
	

	
	Приготовление  «творожных шариков», запеканки творожной
	2
	

	
	 Приготовление каши рисовой молочной, крупеник макарон с сыром
	2
	

	
	Приготовление пирожков жаренных с капустой, печенных с повидлом
	2
	

	
	Приготовление  пельменей и вареников с картофелем, блинчиков  с мясом
	2
	

	Тема 2.3. Технология приготовления супов и соусов
	Содержание:
	12


	3

	
	Приготовление: щи суточные, борщ  сибирский, суп –лапша домашняя.
	6
	

	
	Приготовление соуса  красного  основного, белого основного, молочного, сметанного.
	6
	

	Тема 2.4. Технология приготовления  блюд из рыбы
	Содержание:
	12
	3

	
	Приготовление блюд  из вареной, припущенной жареной   и запеченной рыбы.
	6
	

	
	Приготовление блюд  из  рыбной котлетной массы.
	6
	

	Тема 2.5. Технология приготовления  блюд из  мяса и домашней птицы
	Содержание:
	12
	3

	
	Приготовление  отварных,  жареных, тушеных и  запеченных  блюд  из мяса и мясопродуктов.
	6
	

	
	Приготовление блюд из натуральной рубленной и котлетной массы.
	6
	

	Тема 2.6. Технология приготовления  холодных блюд  и закусок
	Содержание:
	12


	3

	
	Приготовление бутербродов, закусок из овощей, яиц и грибов.
	3
	

	
	Приготовление  простых холодных блюд и закусок из рыбы.
	3
	

	
	Приготовление  простых холодных блюд и закусок из  мяса.
Дифференцированный зачет
	6
	

	Итого:
	72
	


 4.условия реализации программы учебной практики 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной практики предполагает наличие лаборатории.

производственные столы; ванны; бытовые раковины; плиты; механическое оборудование (мясорубки, блендеры); весоизмерительное оборудование; холодильное оборудование;  наплитная и столовая посуда; производственный инвентарь и инструменты; приборы; сырье, продукты.

Обучающиеся должны иметь комплект санитарной одежды: колпак, куртка
4.2. Информационное обеспечение обучения

Нормативные документы

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М., Экономика, 2007

4. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»

5. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

6. ГОСТ Р 50762-07 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий»

Основные источники:

1.Богушева В.И.  Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ В.И.Богушева.-Изд.4-е,  стер.-Ростовн/Д: Феникс, 2013.-374 с.

2. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: учеб.пособие для сред.проф.образования/Г.Г.Дубцов.-2-е изд.,стер.-М.:Издательский центр «Академия»; Мастерство, 2012

3. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. «Технология приготовления пищи»: Учебник для СПО: М.:Деловая литература, 2010. – 467 с.

4. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания»: Учебник, Ростов-на-Дону: Феникс, 2012.- 352 с. (СПО).

5. Шильман Л.З.Технология кулинарной продукции: учебное пособие для студ.учреждений СПО./- 4-е изд:,стер. – М.: Идат.центр «Академия»; 2016 – 176 с

Интернет-ресурсы:

1. Сайт журнала «Гастроном» http://www.gastronom.ru 

2.Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности http://www.dbfood.ru/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика проводится  в учебной лаборатории, на предприятиях общественного питания рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. Учебную практику рекомендуется проводить при делении группы на подгруппы, не более 15 человек,  что способствует индивидуализации и повышения качества  обучения.  Необходимо организовать самостоятельную работу обучающихся в лаборатории по информационным технологиям с использованием мультимедийных пособий для самостоятельного обучения и контроля знаний и при выполнении письменной экзаменационной работы. При работе со сборником рецептур, нормативно-технической документацией, при  составлении схем, муляжей,  создании компьютерной презентации,  обучающимся оказываются консультации.
Освоение программы данного модуля должно проходить после изучения общепрофессиональных дисциплин «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания», «Оборудование предприятий общественного питания».
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по производственной практике: преподаватели  должны постоянно повышать профессиональный уровень, знать современное производство, тенденции его развития, знакомиться с новыми видами сырья, технологиями, новыми видами оборудования. Прохождение обязательной стажировки в профильных предприятиях  не реже 1-го раза в 3 года. Образование преподавателя  - высшее профессиональное образование, разряд не ниже 5.

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

Практика завершается оценкой освоенных студентами общих и профессиональных компетенций по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Результаты оценки оформляются в виде аттестационного листа по производственной практике, в котором указаны виды, объем работ и качество их выполнения.   
	Результаты 

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

	ПК 1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, приготовление овощных полуфабрикатов
	проверять органолептическим способом качество основных продуктов, дополнительных ингридиентов и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

- использовать различные технологии приготовления полуфабрикатов и готовых блюд;

- использовать различные приемы оформления и подачи готовых блюд;

- выбирать способы хранения полуфабрикатов и готовых блюд с соблюдением температурного режима;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать полуфабрикаты и готовые блюда
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	 ПК 2. Производить обработку рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов
	· обоснованность соблюдения санитарно-гигиенических требований при обработке рыбы с костным скелетом;
· точность определения годности рыбного сырья;
· правильность организации рабочего места при обработке рыбы вручную и механическим способом;
· соблюдение безопасного режима эксплуатации механического оборудования;
· соответствие выбора способа обработки рыбы
· точность расчета количества отходов при обработке рыбы; проведение оценки качества первичной обработки рыбы с костным скелетом;
правильность выполнения действий по хранению полуфабрикатов из рыбы.
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 3. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	· точность проведения процесса проверки исправности механического оборудования для приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;
· правильность организации рабочего места по приготовлению основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;
· соответствие выбора способа обработки мяса, мясопродуктов и домашней птицы;
· соответствие и правильность формы полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, рубленой массы;
· правильность выполнения действий по приготовлению основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;
· точность проведения оценки качества основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
правильность выполнения действий по хранению основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 4. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
	· Обоснованность соблюдения санитарно-гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению блюд из овощей и грибов
· правильность выбора условий и сроков хранения готовых блюд и гарниров из овощей и грибов
· точность проведения процесса проверки исправности теплового оборудования для процесса приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов;
· правильность организации рабочего места по приготовлению блюд и гарниров из овощей и грибов;
· правильность соблюдения правил по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для процесса приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов
· Правильность выбора тепловых режимов при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов;
· Правильность выполнения действий по приготовлению, оформлению и отпуску блюд и гарниров из овощей и грибов;
· Точность расчета количества сырья для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов;
· Соблюдение последовательности проведения бракеража готовых блюд и гарниров из овощей и грибов
· Соответствие и правильность выбора посуды для отпуска блюд и гарниров из овощей и грибов
Точность выполнения действий по организации процесса охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей и грибов до момента реализации
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 5. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	· обоснованность соблюдения санитарно-гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых и кукурузы;
· правильность определения способов минимизации отходов при обработке продуктов;
точность проведения процесса проверки исправности механического и теплового оборудования для процесса приготовления каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых и кукурузы;

· правильность выбора условий и сроков хранения готовых блюд;
· правильность организации рабочего места по приготовлению каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых и кукурузы;
· правильность соблюдения требований по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении блюд;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для процесса приготовления каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых и кукурузы;
· правильность выбора тепловых режимов при приготовлении каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых и кукурузы;
· правильность выполнения действий по приготовлению простых блюд;
· выполнение действий по приготовлению каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых и кукурузы с учетом временного регламента;
· правильность выполнения действий по оформлению и отпуску блюд;
· точность расчета количества сырья для приготовления каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых и кукурузы;
· точность проведения бракеража готовых блюд;
· соответствие и правильность выбора посуды для отпуска каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых и кукурузы;
· точность выбора режимов хранения готовых блюд в зависимости от вида реализации;
точность выполнения действий по организации процесса хранения готовых блюд до момента реализации
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 6. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий, блюда из яиц и творога
	правильность подготовки макаронных изделий, яиц, творога к технологическому процессу приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;

· обоснованность соблюдения санитарно​гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;
· правильность организации рабочего места по приготовлению простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;
· точность проведения процесса проверки исправности теплового оборудования для процесса приготовления простых блюд;
· правильность соблюдения требований по безопасной эксплуатации теплового оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для процесса приготовления простых блюд;
· точность определения тепловых режимов при приготовлении простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;
· правильность выполнения действий по приготовлению простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;
· точность расчета количества сырья для приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;
· соответствие и правильность выбора посуды для отпуска простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;
· правильность выполнения действий по оформлению и отпуску простых блюд;
· точность проведения бракеража готовых простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;
точность выбора режимов хранения готовых простых блюд и гарниров из макаронных изделий, яиц и творога;
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 7. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	· правильность подготовки сырья к приготовлению полуфабрикатов и блюд;
· точность расчета количества сырья для приготовления полуфабрикатов и простых блюд;
· обоснованность соблюдения санитарно​гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению простых блюд из теста;
· правильность организации рабочего места по приготовлению полуфабрикатов и простых мучных блюд из теста с фаршем;
· правильность соблюдения требований по безопасной эксплуатации теплового и механического оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для технологического процесса;
· соблюдение температурных режимов и времени при приготовлении простых мучных блюд из теста с фаршем;
· правильность выполнения действий по приготовлению простых мучных блюд из теста с фаршем;
· соответствие и правильность выбора посуды для отпуска простых мучных блюд из теста с фаршем;
· правильность выполнения действий по оформлению и отпуску простых блюд;
· точность проведения бракеража готовых блюд;
точность выбора режимов хранения готовых простых мучных блюд из теста с фаршем;
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 8. Готовить бульоны и отвары, простые супы
	· Обоснованность соблюдения санитарно​гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению бульонов, отваров и простых супов;
· правильность выбора условий и сроков хранения готовых первых блюд;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для процесса приготовления бульонов и отваров, супов;
· точность проведения процесса проверки исправности теплового оборудования для процесса приготовления бульонов и отваров, простых супов;
· правильность организации рабочего места повара по приготовлению бульонов и отваров, супов;
· правильность соблюдения требований по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении бульонов и отваров, простых супов;
· правильность выполнения действий по приготовлению бульонов и отваров, простых супов;
· правильность выполнения действий по оформлению и отпуску первых блюд;
· точность расчета количества сырья для приготовления бульонов и отваров, супов;
· точность проведения бракеража готовых первых блюд;
· соответствие и правильность выбора посуды для отпуска первых блюд;
· точность выбора режимов хранения готовых
первых блюд в зависимости от способа реализации;
точность выполнения действий по организации процесса хранения готовых супов до момента реализации.
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 9. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	· грамотность выбора и подготовки основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления соусов и соусных полуфабрикатов;
· правильность определения классификации соусов, их пищевой ценности;
-
обоснованность соблюдения санитарно​гигиенических норм и правил при организации рабочего места повара в соусном отделении горячего цеха;
- 
соответствие основных и дополнительных ингредиентов органолептическим показателям;
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики

	ПК 10. Готовить простые холодные и горячие соусы
	· Обоснованность соблюдения санитарно​гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению простых холодных и горячих соусов;
· правильность выбора условий и сроков хранения готовых соусов;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для технологического процесса производства соусов;
· правильность организации рабочего места повара по приготовлению соусов;
· правильность соблюдения требований по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении простых холодных и горячих соусов;
· правильность выполнения технологических операций при приготовлении простых холодных и горячих соусов;
· правильность подбора соусов ко вторым горячим и сладким блюдам, холодным блюдам и закускам;
· точность расчета количества сырья для приготовления соусов;
· точность проведения бракеража готовых соусов;
· соответствие и правильность выбора посуды для отпуска горячих и холодных соусов;
· точность выбора режимов хранения готовых соусов в зависимости от способа реализации;
точность выполнения действий по организации процесса хранения готовых соусов до момента реализации.
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики

	ПК 11. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	· Обоснованность соблюдения санитарно-гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению блюд из рыбы;
· правильность выбора условий и сроков хранения готовых блюд из рыбы
· точность проведения процесса проверки исправности теплового оборудования для процесса приготовления блюд из рыбы
· правильность организации рабочего места по приготовлению блюд из рыбы;
· правильность соблюдения требований по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении блюд из рыбы;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для процесса приготовления блюд из рыбы.
· правильность выполнения действий по приготовлению блюд из рыбы; подбор гарнира и соуса;
· выполнение действий по приготовлению блюд из рыбы с учетом временного регламента;
· правильность выполнения действий по оформлению и отпуску блюд из рыбы;
· точность расчета количества сырья для приготовления блюд из рыбы;
· точность проведения бракеража готовых блюд из рыбы.
· соответствие и правильность выбора посуды для отпуска блюд из рыбы.
· точность выбора режимов хранения готовыхблюд из рыбы в зависимости от вида реализации;
· правильность выполнения действий по охлаждению, замораживанию готовых блюд из рыбы.
точность выполнения действий по организации процесса хранения готовых блюд из рыбы до момента реализации
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 12. Готовить и оформлять простые блюда из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	· Обоснованность соблюдения санитарно​гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
· точность проведения процесса проверки исправности теплового оборудования для процесса приготовления простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
· правильность организации рабочего места по приготовлению простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
· правильность соблюдения правил по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для процесса приготовления простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
· правильность выбора тепловых режимов при приготовлении блюд и мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
· правильность выполнения действий по приготовлению простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы; подбор гарнира и соуса;
· выполнение действий по приготовлению блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы с учетом временного регламента;
· правильность выполнения действий по оформлению и отпуску простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
· точность расчета количества сырья для приготовления простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
· точность проведения бракеража готовых простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
· соответствие и правильность выбора посуды для отпуска простых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы; 

· точность выбора режимов хранения готовых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы в зависимости от вида реализации;
правильность выполнения действий по охлаждению, замораживанию готовых блюд из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 13. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями
	· обоснованность соблюдения санитарно-гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению бутербродов и гастрономических продуктов порциями
· точность проведения процесса проверки исправности механического, холодильного оборудования для процесса приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями;
· правильность организации рабочего места по приготовлению бутербродов;
· правильность соблюдения правил по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении бутербродов;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для процесса приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями;
· правильность выполнения действий по приготовлению бутербродов;
· правильность выполнения действий по оформлению и отпуску бутербродов и гастрономических продуктов порциями;
- 
точность расчета количества сырья для приготовления бутербродов и порционной гастрономической нарезки;
- 
точность проведения бракеража готовых холодных блюд и закусок;
- 
соответствие и правильность выбора посуды для отпуска бутербродов и гастрономической нарезки;
-
точность выбора режимов хранения готовых бутербродов и гастрономической нарезки в зависимости от вида реализации;
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 14. Готовить и оформлять салаты, простые холодные блюда и закуски
	обоснованность соблюдения санитарно-гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению салатов, простых холодных блюд и закусок;
- 
правильность выбора условий и сроков хранения салатов, простых холодных блюд и закусок;
· точность проведения процесса проверки исправности механического, холодильного оборудования для процесса приготовления салатов, простых холодных блюд и закусок;
· правильность организации рабочего места по приготовлению салатов, простых холодных блюд и закусок;
· правильность соблюдения правил по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря, используемых при приготовлении салатов, простых холодных блюд и закусок;
· соответствие выбора оборудования, посуды, инвентаря для процесса приготовления салатов, простых холодных блюд и закусок;
· правильность выполнения действий по приготовлению салатов, простых холодных блюд и закусок;
- 
правильность выполнения действий по оформлению и отпуску салатов, простых холодных блюд и закусок;
- 
точность расчета количества сырья для приготовления салатов, простых холодных блюд и закусок;
· точность проведения бракеража готовых салатов, простых холодных блюд и закусок;
· соответствие и правильность выбора посуды для отпуска салатов, простых холодных блюд и закусок;
-
точность выбора режимов хранения салатов, простых холодных блюд и закусок в зависимости от вида реализации;
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики


	ПК 15. Готовить и оформлять сладкие блюда, горячие и холодные напитки
	· обоснованность соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении простых сладких блюд и напитков;
-
изучение способов обработки плодов и ягод, минимизации потерь при их механической и кулинарной обработке;
· правильность организации рабочего места приготовлении оформлении и отпуске простых ных и горячих сладких блюд и напитков;
· соблюдение безопасного режима эксплуатации теплового оборудования при приготовлении простых холодных и горячих сладких блюд и напитков;
· соответствие и правильность выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении простых сладких блюд и напитков, минимизации потерь при кулинарной обработке;
· точность расчета количества отходов при обработке сырья, проведения оценки качества;
точность выбора режимов хранения готовых блюд и напитков;
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  учебной практики



	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.
	демонстрирует понимание значимости профессии для здоровья потребителей через соблюдение требований по безопасности продукции в процессе выполнения лабораторных работ, выполнения заданий по практике;
активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	мотивированное обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач при осуществлении технологических операций;
точность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность при осуществлении технологических операций 
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	оперативность поиска и использования необходимой информации для качественного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;
широта использования различных источников информации, включая электронные.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	осуществляет обучение с использованием ПК,
осуществляет сбор информации с использованием Интернет-ресурсов; разрабатывает и представляет компьютерную презентации
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	применение коммуникативных навыков при взаимодействии со студентами, преподавателями и руководителями практики в ходе обучения;
владение методами делового общения с коллегами, руководством, потребителями
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	готовность брать на себя ответственность за результат выполнения заданий;
способность к самоанализу и коррекции результатов собственной работы
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	способность к организации и планированию самостоятельных занятий при изучении профессиональных модулей;
мотивированное обоснование плана самообразования и повышения квалификации
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности;
знание актуальных направлений в разработке прогрессивных технологий производства продукции общественного питания
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы
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