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1. [bookmark: bookmark2]ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

1.1. [bookmark: bookmark5]Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной  горячей кулинарной продукции МДК 03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания приказ от 22 апреля 2014 г.  N 384.об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования. 
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. [bookmark: bookmark6]Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт:
· разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;
· сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;
· контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;
уметь:
· органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· проводить расчеты по формулам;
· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;
· оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;
[bookmark: bookmark7]знать:
· ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;
· классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;
· классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;
· методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;
· принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция);
· требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов;
· требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;
· основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;
· основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;
· методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;
· варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;
· варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;
· ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;
· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;
· правила соусной композиции горячих соусов;
· температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;
· варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;
· привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;
· технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам;
· гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;
· правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;
· технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;
· правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;
· варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;
· традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;
· варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;
· температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;
· правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;
· требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде;
· риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции;
· методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и
хранения готовой сложной горячей продукции

1.3. [bookmark: bookmark8]Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 756     час, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –часов, включая: 504 час
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –339 час:
теоретические –148 час;
практические занятия – 57 час
лабораторные занятия –114 час;
курсовое проектирование – 20 часов
самостоятельной работы обучающегося –145 час;
консультации – 20 часов
учебная – 108 часа
производственная  практика –  144 час.


2. [bookmark: bookmark9]РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК3. 2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК3. 3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней птицы).

	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.
	[bookmark: sub_513]Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	[bookmark: sub_514]Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	[bookmark: sub_515]Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	[bookmark: sub_516]Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	[bookmark: sub_517]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.
	[bookmark: sub_519]Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности


	
[bookmark: bookmark10]
3. 
13
4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. [bookmark: bookmark11]Тематический план профессионального модуля Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	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. лаб. работы и практ. занятия, часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	всего часов
	консультации
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1-4
	Раздел 1. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	504
	339
	171
	20
	145
	20
	
	

	
	Учебная практика, часов
	108
	
	
	
	
	
	108
	

	
	Производственная практика, часов
	144
	
	144

	
	Всего:
	756
	339
	171
	20
	145
	20
	108
	144





Практикоориентированностъ составляет 65%

3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)


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

	1
	2
	3
	4

	ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной  горячей кулинарной продукции
	756
	

	МДК03.01. Технология приготовления сложной горячей  кулинарной продукции
	339
	

	Раздел 1 Технологические процессы приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
	
	

	Тема 1.1 Супы 
	Содержание 
	22
	

	
	1.Классификация и ассортимент супов, технологический процесс приготовления супов.
2.Технологический процесс приготовления прозрачных супов, правила отпуска и подачи. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
3. Технологический процесс приготовления заправочных супов, правила отпуска и подачи. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
4.Технологический процесс приготовления молочных супов, правила отпуска и подачи. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
5. Технологический процесс приготовления супов-пюре, правила отпуска и подачи. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
6. Технологический процесс приготовления холодных супов, правила отпуска и подачи. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
7.Технологический процесс приготовления сладких супов, правила отпуска и подачи. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
	
	

	
	Практические занятия
	10
	

	
	Расчет нормы закладки продуктов для 
приготовления заправочных супов
	2
	

	
	Расчет нормы закладки продуктов для 
приготовления щей и борщей. Составление ТК и ТТК
	4
	

	
	Расчет нормы закладки продуктов для 
приготовления рассольников и солянок
	4
	

	
	Лабораторные работы
	20
	

	
	Технологический процесс приготовления щей, борщей
Технологический процесс приготовления рассольников и солянок
Технологический процесс приготовления картофельных супов, с овощами, крупами
Технологический процесс приготовления супов с бобовыми и макаронными изделиями
Технологический процесс приготовления супов-пюре
Технологический процесс приготовления прозрачных супов
Технологический процесс приготовления молочных и сладких супов
Технологический процесс приготовления холодных и национальных супов
	
	

	Консультация 
	1
	

	Тема 1.2 Соусы
	Содержание 
	14
	

	
	1.
	Назначения соусов, классификация, ассортимент. 
	2
	

	
	2.
	Технологический  процесс приготовления соусов, правила отпуска и подачи. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
	4
	

	
	3
	Подбор дополнительных ингредиентов, ассортимент вкусовых добавок.
	4
	

	
	4
	Правила соусной композиций горячих соусов, подбор горячих соусов к различным типам блюд.
	4
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	Расчет количества соуса необходимого для отпуска блюд и количества продуктов для его приготовления
	2
	

	
	Разработка ТТК на новые соусы. Расчет пищевой энергетической ценности блюд
	4
	

	
	
	
	

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	Технологический процесс приготовления основного красного соуса и его производных
Технологический процесс приготовления основного белого соуса и его производных
Технологический процесс приготовления грибного, сметанного и молочного соуса
Технологический процесс приготовления яично-маслянных соусов и их производных
Технологический процесс приготовления соуса майонез
Технологический процесс приготовления соусов на основе уксуса
	
	

	Консультация 
	2
	

	Тема 1.3 Блюда и гарниры из овощей, грибов, сыра.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Значение овощных блюд в питании. Ассортимент, требования к качеству блюд и гарниров из овощей, грибов, сыра. Классификация овощей, грибов, сыров. Требования к качеству. Сочетаемость дополнительных ингредиентов, варианты подбора пряностей и приправ  блюд из овощей, грибов, сыра.  
	6
	

	
	2.
	Технология приготовления блюд и гарниров из отварных, припущенных, фаршированных запеченных, жаренных, тушеных овощей и грибов.
	6
	

	
	Практические занятия
	12
	

	
	Расчет количества продуктов для приготовления овощного блюда Расчет количества продуктов для приготовления гарнира, расчет количества порций гарнира для приготовления блюда 
	4
	

	
	Расчет количества порций блюд с учетом вида, кондиции, принципа взаимозаменяемости сырья и сезонности. Разработка рецептур новых блюд и гарниров из овощей, грибов сыра. Составления ТТК на овощные блюд и гарниры
	8
	

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	Приготовления отварных блюд и гарниров из овощей и грибов
 Приготовления блюд из тушеных, запеченных, фаршированных овощей  и гарниров из овощей и грибов 
Приготовления национальных блюд из овощей, грибов, сыра
	
	

	Консультация 
	3
	

	Тема1.4 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий.
	Содержание 
	8
	

	
	1.
	Значение, классификация, ассортимент и технология приготовления блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий. Требования к качеству блюд, режимы хранения и реализации. 
	4
	

	
	2.
	Подготовка сырья и правила отпуска блюд. Приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий (каши, запеканки, котлеты, пудинги). Правила отпуска, требования к качеству.
	4
	

	Консультация 
	3
	

	Тема  1.5 Блюда из рыбы и нерыбного водного сырья 


	Содержание
	16
	

	
	1.
	Значение, классификация, ассортимент и технология приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 
	2
	

	
	2.
	Требования к качеству блюд, режимы хранения и реализации.
	2
	

	
	3
	Подготовка сырья и правила отпуска блюд. Техника нарезки на порции готовой рыбы. Методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных блюд из рыбы.
	12
	

	
	Практические занятия
	10
	

	
	Органолептическая оценка качества продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции 
	4
	

	
	 Расчет нормы закладки продуктов для приготовления блюд из котлетной массы и нерыбных продуктов моря. 
Составление ТК и ТТК.
	6
	

	
	Лабораторные работы
	20
	

	
	Приготовление  горячих сложных блюд из рыбы. Оценка качества готовых блюд 
Технологический процесс приготовления блюд из котлетной массы и нерыбных продуктов моря.
	
12

8
	

	Консультация 
	3
	

	Тема 1.6 Блюда из мяса 










	Содержание
	30
	

	
	1.
	Значение, классификация, ассортимент.  
	4
	

	
	2.
	Технология  приготовления блюд из мяса: отварного, припущенного, мяса жаренного крупным, мелким, порционным куском, тушеного, запеченного, субпродуктов).
	22
	

	
	3.
	Требования к качеству блюд, режимы хранения и реализации. Правила отпуска блюд. Методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных блюд из мяса.
	4
	

	
	Практические занятия 
	14
	

	
	1.
	Расчет нормы закладки продуктов для приготовления блюд из мяса и субпродуктов
	6
	

	
	 2.
	Составление ТК и ТТК на сложные горячие блюда из мяса и субпродуктов
	8
	

	
	Лабораторные работы
	36
	

	
	1.
	Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из мяса. Оценка качества готовых блюд
	6
	

	
	2.
	Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из жареного мяса. Оценка качества готовых блюд
	12
	

	
	 3
	Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из рубленого мяса Оценка качества готовых блюд
	12
	

	
	4
	Технологический процесс приготовления блюд из мяса и субпродуктов
	6
	

	Консультация 
	5
	

	Тема 1.7 Блюда из птицы 










	Содержание
	24
	

	
	1.
	Значение, классификация, ассортимент и технология приготовления блюд из птицы Требования к качеству блюд, режимы хранения и реализации. 
	6
	

	
	2.
	Подготовка сырья и правила отпуска блюд. Методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных блюд из мяса
	10
	

	
	3.
	Техника нарезки готовой птицы в горячем виде. Правила порционирования птицы, приготовленной тушкой.
	8
	

	
	Практические занятия 
	5
	

	
	1.
	 Расчет нормы закладки продуктов для приготовления блюд из домашней птицы и дичи.
	2
	

	
	 2.
	Составление технологической карты. Разработка новых видов сложных горячих блюд из птицы
	3
	

	
	
	Лабораторные работы
	18
	

	
	1.
	Технологический процесс приготовления блюд из домашней птицы и дичи
	6
	

	
	2.
	Приготовления сложных горячих блюд из птицы (фаршированных).
	6
	

	
	 3
	Приготовления сложных горячих блюд из птицы (жаренных, запеченных).
	6
	

	Тема 1.8 Блюда из творога и яиц 

	Содержание
	22
	

	
	1.
	Значение блюд из творога и яиц в питании. Ассортимент и технология приготовления. 
	16
	

	
	2.
	Температурные и санитарные режимы приготовления блюд. Варианты подачи, оформления блюд. Требования к качеству.
	6
	

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	1.
	Приготовление и подача сложных блюд из яиц и творога
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная  работа 
Систематическая проработка конспектов занятий. Оформление практических занятий и лабораторных работ. Составление таблиц «Сравнительный анализ пищевой ценности различных  супов». Составление таблиц «Требования к качеству блюд; сроки реализации». Составление алгоритмов, схем по приготовлению супов. Разработка новых видов супов Разработка новых видов супов
Решение ситуационных задач. 
Составление схемы приготовления полуфабрикатов из овощей для фарширования. Подготовка докладов по теме: «Новые блюда из овощей». Подготовка презентаций по теме: «Запеканка овощная». Подготовка сообщений по теме: «Характеристика методов кулинарной обработки сырья».
Составление таблиц «Сравнительный анализ пищевой ценности различных сортов рыб». Составление таблиц «Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы; сроки реализации». Составление алгоритмов, схем по приготовлению и использованию полуфабрикатов из рыбы. Разработка новых видов полуфабрикатов из рыбы. Подготовка сообщения по теме: «Пищевая ценность рыбы осетровых пород». Подготовка презентации по теме: «Основные семейства промысловых рыб».
Составление таблиц «Требования к качеству полуфабрикатов из мяса; сроки реализации». Составление алгоритмов, схем по приготовлению и использованию полуфабрикатов из мяса. Разработка новых видов полуфабрикатов из мяса. Подготовка сообщения по теме: «Пищевая ценность говядины».
Составление таблиц «Требования к качеству полуфабрикатов из птицы; сроки реализации». Составление алгоритмов, схем по приготовлению и использованию полуфабрикатов из птицы. Разработка новых видов полуфабрикатов из птицы. Подготовка сообщения по теме: «Пищевая ценность мяса дичи». Систематическая проработка конспектов занятий Оформление практических занятий и лабораторных работ.
Составление таблиц «Требования к качеству полуфабрикатов из птицы; сроки реализации». Составление алгоритмов, схем по приготовлению и использованию полуфабрикатов из птицы. Разработка новых видов полуфабрикатов из птицы. Подготовка сообщения по теме: «Пищевая ценность мяса дичи».
Работа со сборником рецептур, справочной литературой;
Решение технологических задач
	145
	

	Курсовая работа
Примерные темы курсовых работ.
1. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из рыбы семейства осетровых
2. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из говядины
3. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из овощей и грибов
4. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из морепродуктов
5. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции национальной кухни Франции
6. Организация технологического процесса и разработка ассортимента заправочных супов
7. Организация технологического процесса и разработка ассортимента белых соусов
8. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из баранины
9. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из картофеля и корнеплодов
10. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из рыбной котлетной и кнельной массы
11. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции национальной кухни Узбекистана
12. Организация технологического процесса и разработка ассортимента супов пюре
13. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции национальной кухни Италии
14. Организация технологического процесса и разработка ассортимента супов пюре европейской кухни
15. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции национальной Русской кухни
16. Организация технологического процесса и разработка ассортимента красных соусов
17. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из свинины
18. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из рубленной и котлетной массы
19. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы и дичи
20. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из птицы
	20
	

	Учебная практика
Виды работ
· ознакомление с правилами техники безопасности, производственной санитарией и организацией рабочего места при работе в горячем (суповом и соусном отделениях) цехе доготовочного предприятия;
-	ознакомление с правилами работы на технологическом и тепловом оборудовании, назначением производственного инвентаря;
· выполнение расчетов массы сырья, продуктов и выхода готовых блюд для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· изучение вариантов сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;
-	изучение различных способов и приемов приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· приготовление сложных соусов, первых блюд, блюд из овощей, грибов и сыра; -приготовление сложных горячих блюд из рыбы, мяса и домашней птицы;
· изучение температурного режима при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;
изучение методов оценки качества и безопасности готовой продукции.
	108
	

	Производственная практика
Виды работ
· ознакомление с особенностями режима работы предприятий общественного питания;
· соблюдение правил техники безопасности, производственной санитарии и организации рабочего места при работе в горячем (суповом и соусном отделениях) цехе ресторанов, столовых, кафе, специализированных предприятий;
· применение практических навыков при работе на основном и вспомогательном оборудовании в горячем цехе;
· самостоятельное выполнение расчетов сырья, продуктов, выхода готового блюда для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· принятие самостоятельных решений по совместимости и взаимозаменяемости продуктов при приготовлении вторых горячих блюд;
· принятие организационных решений по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· самостоятельное выполнение работ по приготовлению сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыры, рыбы, мяса и птицы;
· применение вариантов сервировки, оформления и способов подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;
· оформление нормативно-технологической документации;
· предупреждение возможных рисков в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции;
выполнение правил и норм охраны труда на производстве.
	144
	



5. [bookmark: bookmark12]УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к 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
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативные документы
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. ФЗ-29
1. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от № 389)
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М., Экономика, 2007
1. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»
1. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
1. 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
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. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания»: Учебник, Ростов-на-Дону: Феникс, 2012.- 352 с. (СПО).
4. .Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ.учреждений сред.проф.образования/ И.П.Самородова.- 2-е изд. Стер. – М.: Издательский центр «Академия»; 2015. – 192 с.
5. Шильман Л.З.Технология кулинарной продукции: учебное пособие для студ.учреждений СПО./- 4-е изд:,стер. – М.: Идат.центр «Академия»; 2016 – 176 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 предпрятия общественного питания. – Мин. торговли РФ, М.:Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 2000 – 664 с. 
6. Панова Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания (в экзаменационных вопросах и ответах): Учебное пособие, М.: Дашков и Кº, 2008. – 314 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.
5.Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Учебно – методическое пособие –М.: ИКЦ «МарТ»; Ростов/ Д: Издательский центр «МарТ», 2005. -320с (Серия «Технология сервиса»).
6. ГОСТ Р 50763-95 "Кулинарная продукция, реализуемая населению";
7. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
8. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов;
9. СанПиН 42-123-5777-91 Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое;
10. Правила оказания услуг общественного питания  (в ред. Постановлений Правительства РФ от 21.05.2001 N 389, от 10.05.2007 N 276);

Интернет-ресурсы:
1.http://vitameal.ru/cook.php 
2.http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Занятия по учебной практике проводятся в учебном кулинарном цехе ОГАПОУ «Ровеньский политехнический техникум».
Учебная практика организуется сосредоточенно после освоения всех разделов программы профессионального модуля. 
Консультативная помощь обучающимся оказывается в ходе учебной практики индивидуально.
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. [bookmark: bookmark20]
6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

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

	ПК 1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
	· знание ассортимента первых блюд;
· знание вариантов сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;
· точность проведения оценки качества и пищевой ценности сырья и продуктов для приготовления сложных супов;
· точность проведения процесса проверки исправности механического, холодильного и теплового оборудования;
· правильность организации рабочего места по приготовлению сложных супов;
· правильность выбора и проведения расчетов количества необходимых продуктов для приготовления сложных супов;
· правильность выполнения действий по приготовлению сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных) и гарниров к ним;
· соответствие вариантов сервировки, оформления и способов подачи сложных супов;
· точность проведения оценки качества и безопасности приготовления и хранения готовых первых блюд;
	· Тестирование;
· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;
· Экспертное наблюдение и оценка выполнения действий по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря;
· Экспертное наблюдение и оценка во время проведения учебной практики, производственной практики (по профилю специальности);
· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;
· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях, во время проведения учебной практики, производственной практики (по профилю специальности);
· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях;

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	ПК 2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
	· знание ассортимента сложных горячих соусов;
· знание вариантов сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов, вкусовых добавок, вина для приготовления горячих сложных соусов и варианты их использования;
· точность проведения оценки качества и пищевой ценности сырья и продуктов для приготовления сложных соусов;
· точность проведения процесса проверки исправности механического, холодильного и теплового оборудования;
· правильность организации работы соусной станции ресторана по приготовлению сложных соусов;
· правильность выбора и проведения расчетов количества необходимых продуктов для приготовления сложных соусов;
· правильность выполнения действий по приготовлению сложных горячих соусов;
-	знание правил соусной композиции и вариантов оформления тарелки и блюд с горячими соусами;
· точность проведения оценки качества и безопасности приготовления и хранения готовых горячих соусов и заготовок к ним в охлажденном и замороженном виде;
	· Тестирование;
· Тестирование;



· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;

· Экспертное наблюдение и оценка выполнения действий по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря;
· Экспертное наблюдение и оценка во время проведения учебной практики, производственной практики (по профилю специальности);
· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;
· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях, во время проведения учебной практики, производственной практики (по профилю специальности);
· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях;

	ПК 3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	· сформированность основных представлений о классификации сыров, овощей, грибов, условиях хранений и требования к качеству различных видов сыров, овощей, грибов;
· знание ассортимента сложных блюд из овощей, грибов и сыра;
· знание вариантов подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов и варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;
· точность проведения оценки качества и пищевой ценности сырья и продуктов для приготовления блюд из овощей, грибов и сыра;
· точность проведения процесса проверки исправности механического, холодильного и теплового оборудования;
· правильность организации работы соусного отделения горячего цеха по приготовлению блюд из овощей, грибов и сыра;
· правильность выбора и проведения расчетов количества необходимых продуктов для приготовления сложных блюд;
· правильность выполнения действий по приготовлению сложных блюд из овощей, грибов и сыра;
· правильность подбора горячих соусов к различным группам блюд из овощей, грибов и сыра;
· сформированность представлений о сочетаемости традиционных и современных вариантов вина и фруктов с сыром;
· мотивированное обоснование выбора вариантов сервировки, оформления и способов подачи сложных блюд из овощей, грибов и сыра;
· точность проведения оценки качества и безопасности приготовления и хранения готовых блюд из овощей, грибов и сыра;
	· Тестирование;

· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях;


· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях; 

· Экспертное наблюдение и оценка выполнения действий по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря;
· Экспертное наблюдение и оценка во время проведения учебной практики, производственной практики (по профилю специальности);
· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;
· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях, во время проведения учебной практики, производственной практики (по профилю специальности);
· Тестирование;

· Тестирование;
· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях;

	ПК 4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней птицы).
	· знание ассортимента сложных горячих блюд из рыбы, мяса и домашней птицы;
· точность проведения оценки качества и пищевой ценности сырья и продуктов для приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и домашней птицы;
· точность проведения процесса проверки исправности механического, холодильного, теплового оборудования;
· правильность организации технологических линий по приготовлению сложных горячих блюд из рыбы, мяса и домашней птицы;
· правильность проведения расчетов массы сырья, продуктов и выход готового блюда для приготовления сложных горячих блюд из рыбы, мяса и домашней птицы;
· правильность выполнения действий по приготовлению сложных горячих блюд из рыбы, мяса и домашней птицы;
· мотивированный выбор гарниров, заправок, соусов для сложных горячих блюд из рыбы, мяса и домашней птицы;
· соблюдение техники нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;
· правильность выполнения правил порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;
· обоснованный выбор методов сервировки, оформления и способов подачи блюд, рекомендаций по подбору вина к сложным блюдам из рыбы, мяса и домашней птицы;
· соблюдение требований безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции, применение различных методов контроля.
	· Тестирование;

· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;

· Экспертное наблюдение и оценка выполнения действий по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря;
· Экспертное наблюдение и оценка во время проведения учебной практики, производственной практики (по профилю специальности);
· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;

· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях, во время проведения учебной практики, производственной практики (по профилю специальности);
· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях;
· Тестирование;
· Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях;

	
	
	· 




	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
	- 	Наблюдение и оценка преподавателя и мастера производственного обучения при проведении лабораторно-практических работ, при прохождении учебной практики

	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
	- 	Экспертное наблюдение и оценка деятельности студента в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной практике и производственной практике (по профилю специальности)

	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
	- 	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной (по профилю специальности) практикам;

	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.
	- 	Экспертная оценка выполнения лабораторных и практических работ, самостоятельной работы.

	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,
	· Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике (по профилю специальности);
· Экспертное наблюдение при выполнении компьютерной презентации

	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
	- 	Экспертное наблюдение и оценка деятельности студента в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной (по профилю специальности) практикам

	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




