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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  
1.1. Область применения программы  
Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.  
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.  
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.  
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.  
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.  
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.   

1.3 Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен: 
знать:  
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;  
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  
· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
· правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
уметь:  
· рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  
· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  
· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
 иметь практический опыт в:  
· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
· упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 
   
1.4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
 всего –          416   часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  - 416часов,  
включая: 
Самостоятельная работа- 18.часов
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  –   398 часа; 
из которых :
теоретические занятия- 82 часа, 
практические и лабораторные занятия- 62 часа,
консультации- 32 часа,
учебной  практики –   114  часов.
производственной  практики –   108  часов




2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	ПК 3.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.






Спецификация профессионального модуля
	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действие
	Умение
	Знание

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.1-3.6
	   Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	   Выбирать в соответствии с видом выполняемых операций, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
   Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
   Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования.
   Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства.
   Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием.
   Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты.
   Соблюдать правила мытья кухонный ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования.
   Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов.
	   Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания.
   Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеретильных приборов, посуды и правила ухода за ними.
   Организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.
   Требования к личной гигиене персонала.
   Правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.
   Правила утилизации отходов.
   Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов.
   Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

	
	   Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов.
	   Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
   Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда.
	

	
	Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), презентации, упаковки на вынос готовых  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	   Выбирать, подготавливать материалы, посуду, оборудование, производственный инвентарь для хранения, порционирования (комплектования), оформления, отпуска (презентации) упаковки готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов чистоты.
	

	ОК.01
	   Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
   Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности. 
   Определение этапов решения задачи. 
   Определение потребности в информации. 
   Осуществление эффективного поиска. 
   Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. 
   Разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шагу.
   Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	   Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
   Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
   Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
   Составлять план действий.
   Определять необходимые ресурсы.
   Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
   Реализовать составленный план.
   Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	   Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
   Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
   Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
   Методы работы в профессиональной и смежных областях.
   Структура плана для решения задач.
   Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК.04
	   Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.
   Планирование профессиональной деятельности.
	   Организовывать работу коллектива и команды.
   Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	   Психология коллектива.
   Психология личности.
   Основы проектной деятельности.

	ОК.07
	   Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
   Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.




	   Соблюдать нормы экологической безопасности.
   Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности про профессии (специальности).
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
   Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности.
   Пути обеспечения ресурсосбережения.

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	ПК 3.1, 3.2
	   Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
	   Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
   Организовывать их хранение до момента использования.
   Соблюдать ротацию продуктов, полуфабрикатов при хранении в холодильнике.
   Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи.
   Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой.
   Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с рецептурой.
   Использовать региональные, сезонные продукты для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	   Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.
   Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов.
   Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

	ПК 3.1, 3.6
	   Приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	   Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа (задания).
   Рационально использовать продукты, полуфабрикаты.
   Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления.
   Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Владеть техниками, приемами приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Определять степень готовности, доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до вкуса, до определенной консистенции.
   Соблюдать время приготовления в соответствии с нормативами.
   Подбирать гарниры, соусы с учетом сбалансированности компонентов блюда по вкусу, цвету, объему, гармоничность композиции.
   Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи: персональную гигиену (чистая спецодежда, правильная дегустация, отсутствие вредных привычек, перчатки), содержание рабочего места (смена разделочных досок в соответствии с работами и видом продуктов, чистота рабочего места, отсутствие ненужных оборудования, инвентаря, посуды, чистота и порядок в холодильнике, раздельное использование контейнеров для мусора).
   Осуществлять  взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом норм взаимозаменяемости.
   Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, гармоничной сочетаемости с основными продуктами.
   Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно      использовать      технологическое      оборудование,      производственный      инвентарь, инструменты,      посуду.
	   Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.
   Температурный режим и правила приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.
   Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй.

	ПК 3.1, 3.2
	   Утилизация отходов, упаковка, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов.
	   Различать пищевые и непищевые отходы, соблюдать правила утилизации отходов.
   Выбирать, рационально использовать материалы, посуду для упаковки, хранения неиспользованных пищевых продуктов.
   Упаковывать, осуществлять маркировку упакованных неиспользованных пищевых продуктов.
   Выбирать, применять различные способы хранения пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство.
   Соблюдать условия и сроки хранения пищевых продуктов.   
	   Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов.
   Способы упаковки, складирования пищевых продуктов.
   Виды, правила безопасной эксплуатации оборудования, посуды, используемых для упаковки, хранения пищевых продуктов.
   Требования  охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания.

	ПК 3.1, 3.2
	   Хранение, отпуск (презентация) холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	   Проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой  на вынос.
   Поддерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.
   Порционировать, сервировать и творчески оформлять холодные блюда, кулинарные изделия и закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.
   Соблюдать выход холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  при их порционирование (комплектовании).
   Хранить свежеприготовленные, холодные блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
   Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски на вынос и для транспортирования
	   Техника порционирование, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок для подачи.
   Виды, назначение  столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
   Методы сервировки и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
   Требования к безопасности хранения  готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Правила маркирования упакованных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, правила заполнения этикеток.

	ПК 3.1, 3.2
	   Взаимодействие  с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.
	   Рассчитывать стоимость холодных блюд, кулинарных  изделий, закусок.
   Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
   Владеть профессиональной терминологией.
   Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции.
	   Ассортимент, характеристика холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Правила общения с потребителями.
   Базовый словарный запас на иностранном языке.
   Техника общения, ориентированная на потребителя.

	ОК.01
	   Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах.
   Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности.
   Определение этапов решения задачи.
   Определение потребности в информации.
   Осуществление эффективного поиска.
   Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных.
   Разработка детального плана действий.
   Оценка рисков на каждом шагу.
   Оценивает плюсы и минусы    полученного    результата, своего    плана и его реализации,    предлагает    критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	   Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
   Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
   Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
   Составить план действий.
   Определить необходимые ресурсы.
   Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
   Реализовать составленный план.
   Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).   
	   Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
   Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
  Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
   Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
   Структура плана для решения задач.
   Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК.04
	   Участие в деловом общении для эффективного решения деловых решения деловых коллегами, руководством,   задач.
   Планирование профессиональной деятельности.
	   Организовывать работу коллектива и команды.
   Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	   Психология коллектива.
   Психология личности.
   Основы проектной деятельности.

	ОК.07
	   Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
   Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.
	   Соблюдать нормы экологической безопасности.
   Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности).
	   Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
   Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности.
   Пути обеспечения ресурсосбережения.















2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов
(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Самостоятельная работа обучающегося
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Учебная, часов
	Производственная, часов

	
	
	
	Всего, часов
	Теория
	в т.ч. лабораторные работы и практические  занятия, часов
	консультации
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 3.1-3.6
	Раздел модуля 1. 
Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	40
	4
	22
	12
	2
	6
	

	ПК 3.1., 3.2
	Раздел модуля 2
Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента
	154
	14
	60
	50
	30
	108
	

	ПК 3.1-3.6
	Учебная практика
	114
	-
	
	
	
	114
	

	ПК 3.1- 3.6
	Производственная  практика
	108
	-
	
	
	
	
	108

	
	Всего:
	416
	18
	82
	62
	32
	114
	108



 3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	объём часов

	1
	2
	3

	Раздел модуля  1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	40

	Самостоятельная работа
	4

	МДК.03.01.  
Организация приготовления, подготовки к реализации  и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	36
	36

	Тема 1.1 
Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

	Содержание
	Уровень усвоения
	10

	
	1. Классификация , ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании.
	2
	1

	
	2. Технологический цикл приготовления холодных блюд..Характеристика , 
последовательность этапов.
	2
	
1

	
	3. Технологический цикл приготовления кулинарных изделий .Характеристика , последовательность этапов.
	2
	2

	
	4. Технологический цикл приготовления закусок. Характеристика , последовательность этапов.
	
	2

	
	5. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.
	2
	
2


	
	6. Подготовка к реализации и хранению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
	2
	2

	Тема 1.2
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок




































	Содержание
	Уровень усвоения
	10

	
	1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях ( в организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое оснащение рабочих мест. Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.
	2
	
4




	
	2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании. Как эффективный инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд.
	2
	4



	
	3. Организация  подготовки к реализации (порционирование  (комплектование), упаковки для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке. Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу « шведского стола» 

	2
	2




	
	 Тематика лабораторно-практических занятий   
	12

	
	1. Лабораторно-практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по выбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок.
	2
	

4




	
	2.    Лабораторно-практическое занятие 2. Организации рабочего места повара холодного цеха по приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки
	
	4

	
	3.  Лабораторно-практическое занятие  3.  Организация рабочего места повара холодного цеха для   хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: холодильных шкафов, интенсивного охлаждения.
	
	2

	
	4.   Лабораторно-практическое занятие 4. Организация рабочего места повара холодного цеха для   хранения кулинарной продукции, отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: холодильных шкафов, интенсивного охлаждения.
	
	2

	
	Консультации
	
	2

	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	  Учебная практика по разделу 1
1. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание, настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно- гигиеническими требованиями 
	

6

	Раздел модуля 2 Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента
	154

	Самостоятельная работа
	14

	МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок               
	140

	Тема 2.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных соусов. Салатных заправок.
	Содержание
	Уровень
усвоения
	10

	
	1.
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок промышленного производства.
	2,3
	2

	
	2.
	Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительное масла, специи).
	2,3
	2

	
	3.
	Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, смесей, пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов.
	2,3
	2

	
	4.
	Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок.
	2,3
	2

	
	5
	Подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок
	2,3
	2

	Тема 2.2  Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок












	Содержание
	Уровень усвоения
	18

	
	1.
	Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании
	2
	2

	
	2.
	Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании
	2
	2

	
	3.



	 Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов с учётом технологических требований, принципов совместности и взаимозаменяемости.
	2
	2

	
	4.




	Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии CookgServe.Подготовка к реализации.
	2
	2


	
	5.




	Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения.Подготорвка к реализации.
	2
	2

	
	6.
	Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекания, подача. Подготовка к реализации.
	2
	2

	
	7.
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способов подачи блюд..
	2
	2

	
	8.
	Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу « шведского стола».
	2
	2

	
	9.
	Комплектование, упаковка бутербродов. Гастрономических продуктов порциями, холодных закусок для отпуска на вынос .Подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок.
	2
	2

	
	 Тематика лабораторно-практических занятий  
	14

	
	1.
	 Лабораторно-практическое занятие 1.Расчёт количества сырья, выхода бутерброда, холодных закусок
	2

	
	2.
	  Лабораторно-практическое занятие 1. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы
	12

	
	
	Консультации
	10

	Тема 2.3.   Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента.


















	Содержание
	Уровень усвоения
	14

	
	1.
	Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов.
	2
	2

	
	2.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок.
	2
	2

	
	3.
	Салаты из свежих овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. Требования к качеству. Условия и сроки хранения салатов, подготовка к реализации.
	2
	2

	
	4.
	Салаты из варёных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск Требования к качеству. Условия и сроки хранения салатов, подготовка к реализации.
	2
	2

	
	5.
	Винегреты: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.Подготовка к реализации.
	2
	2

	
	6.
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов
	2
	2

	
	7.
	Особенности  приготовления салатов региональных кухонь мира
	2
	2

	
	 Тематика лабораторно- практических  занятий
	24

	
	  Лабораторно-практическое занятие 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. Подготовка к реализации
	12



	
	   Лабораторно-практическое занятие 3.  Приготовление, оформление и отпуск салатов из варёных овощей. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. Подготовка  реализации
	
6

	
	  Лабораторно-практическое занятие 4. Приготовление, оформление салатов региональных кухонь. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. Подготовка  реализации
	6

	
	Консультация
	8

	
Тема 2.4  Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы.
	Содержание
	Уровень усвоения
	16

	
	1.
	Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд и закусок
	2
	2

	
	2.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству холодных блюд и закусок
	2
	2

	
	
	Холодные блюда из овощей, яиц и грибов. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении холодных блюд из овощей, яиц и грибов. Органолептическая проверка  качества выбранных продуктов и их  подготовка. Технологический процесс приготовления холодных блюд из овощей, яиц и грибов: икра овощная (баклажанная, кабачковая), икра грибная, овощи фаршированные (помидоры, баклажан, кабачки, перец), яйца под майонезом с гарниром, яйца фаршированные сельдью., рубленые яйца с маслом и луком.
Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных блюд из овощей, яиц и  грибов. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения бракеража. Подготовка к реализации.
	2
	2

	
	3.
	Холодные блюда из рыбы и рыбных гастрономических продуктов. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении холодных блюд из из рыбы и рыбных гастрономических продуктов. Органолептическая проверка  качества выбранных продуктов и их  подготовка. Технологический процесс приготовления холодных блюд из мясных продуктов: рыба под майонезом с гарниром, рыба жаренная под маринадом, ассорти рыбное. 
Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных блюд из мясных продуктов. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения бракеража. Подготовка к реализации.
	2







	2

	
	4.
	Холодные  блюда из солёной, маринованной рыбы. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении холодных  блюд из солёной, маринованной рыбы.  Органолептическая проверка  качества выбранных продуктов и их  подготовка. Технологический процесс приготовления холодных блюд из солёной, маринованной рыбы: сельдь с гарниром, форшмак, сельдь с маслом и картофелем, сельдь рубленная с гарниром. 
Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных блюд из солёной, маринованной рыбы.. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения бракеража .Подготовка к реализации.
	

2






	2

	
	5.
	Холодные блюд из мяса и мясных гастрономических продуктов. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении холодных блюд из мяса и  мясных гастрономических продуктов. Органолептическая проверка  качества выбранных продуктов и их  подготовка. Технологический процесс приготовления холодных блюд из мяса и мясных гастрономических продуктов: мясо, птица отварная с гарниром, мясо, птица жаренная с гарниром, ассорти мясное, студень мясной, филе птицы под майонезом  
Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных блюд из мяса и  мясных гастрономических продуктов. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения бракеража. Подготовка к реализации.
	2
	4

	
	6.
	Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для отпуска на вынос
	2
	2

	
	
	Тематика лабораторно-практических занятий  
	12

	
	1.
	  Лабораторно-практическое занятие 2 Расчёт количества продуктов для приготовления холодных блюд из рыбы.
	2

	
	2.
	  Лабораторно-практическое занятие 3 Расчёт количества продуктов для приготовления холодных блюд из мяса.
	2

	
	3.
	  Лабораторно-практическое занятие 4 Расчёт количества продуктов для приготовления холодных блюд из птицы.
	2

	
	4.
	  Лабораторно-практическое занятие  5. Приготовление. оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка качеств       ( бракераж)готовой продукции. Подготовка к реализации
	2

	
	5.
	  Лабораторно-практическое занятие 6.  Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы. Оценка качества( бракераж)готовой продукции. Подготовка к реализации
	2

	
	6.
	    Лабораторно-практическое занятие 7.   Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. Оценка качеств  (бракераж) готовой продукции. Подготовка к реализации
	
	2

	
	
	Консультации по разделу 2
	
	12

	
	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	Учебная практика:   
Виды работ:
1. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов  к ним для приготовления и оформление холодных блюд и закусок.  
2. Приготовление и оформление бутербродов и гастрономических продуктов порциями (закрытые, открытые, закусочные). Оценка качества готовых изделий. 
3. Приготовление  и оформление салатов (из сырых, вареных овощей, рыбные и мясные, винегреты).  Оценка качества готовых изделий. 
4. Приготовление и оформление простых холодных закусок (из овощей, грибов,   рыбы и рыбных гастрономических продуктов, из мясных продуктов). Оценка качества готовых изделий. 
5. Приготовление и оформление простых холодных блюд (блюда из овощей, яиц, грибов,  рыбы и рыбных гастрономических продуктов,   солёной, маринованной рыбы,  мяса и мясных гастрономических продуктов). Оценка качества готовых блюд. 
6. Дифференцированный зачет.

	108


102










6

	Производственная  практика:  (отрабатывается в модуле ПМ.04)
Виды работ: 
2. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада. 
3. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию. 
4. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание, настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно- 108 гигиеническими требованиями 
5. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов  к ним  и в подборе  производственного инвентаря и оборудования для  приготовления  и оформления холодных блюд и закусок. 
6. Отработка практических навыков для приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями (закрытые, открытые, закусочные). Оценка качества готовых изделий. 
7. Отработка практических навыков для  приготовления  и оформления салатов (из сырых, вареных овощей, рыбные и мясные, винегреты). Оценка качества готовых изделий. 
8. Отработка практических навыков для  приготовления  и оформления простых холодных закусок (из овощей, грибов,   рыбы и рыбных гастрономических продуктов, из мясных продуктов). Оценка качества готовых изделий. 
9. Отработка практических навыков для приготовления и оформления  простых холодных блюд (блюда из овощей, яиц, грибов,  рыбы и рыбных гастрономических продуктов,   солёной, маринованной рыбы,  мяса и мясных гастрономических продуктов). Оценка качества готовых блюд. 
Дифференцированный зачет
	108


102
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	Всего
	416






4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
4.1 Материально-техническое оснащение
Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Техническое оснащение и организация рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана
Технические средства обучения:  Компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор; наглядные пособия ( натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVDфильмы, мультимедийные пособия).
Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием:
Зона для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок6
Весоизмерительное оборудование:
Весы настольные; 
Электронные;
Холодильное оборудование:
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф интенсивной заморозки;
Охлаждаемый прилавок-витрина;
Льдогенератор;
Механическое оборудование:
Блендер ручной с дополнительной насадкой для взбивания;
Слайсер;
Куттер или бликсер ( для тонкого измельчения продуктов)
Процессор кухонный;
Овощерезка;
Привод универсальный для взбивания.
Тепловое оборудование:
Плиты электрические или с индукционным нагревом;
Печь пароконвекционная;
Конвекционная печь;
Гриль электрический; гриль –саломандра4 фритюрница; микроволновая печь.
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина для вакуумной упаковки;
Термоупаковщик.
Оборудование для мытья посуды:
Машина посудомоечная.
Вспомогательное оборудование:
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:
Функциональные ёмкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки:
Термобоксы;
Набор разделочных досок;
Подставка для разделочных досок4
Термометр со щупом;
Мерный стакан;
Венчик;
Миски из нержавеющей стали;
Сито, шенуа;
Лопатки ( металлические, силиконовые);
Половник;
Пинцет;
Щипцы кулинарные;
Набор ножей « поварская тройка»;
Мусат для заточки ножей;
Корзины для органических и неорганических отходов.
Кухонная посуда:
Набор кастрюль 5 л, 3 л, 1,5 л,1л;
Сотейники 0,8; 0,6; 0,2;
Набор сковород диаметром 24 см, 32 см;
Гриль сковорода;
Суповые миски.
Расходные материалы:
Стрейч плёнка для пищевых продуктов;
Пакеты для вакуумного аппарата, шпагат;
Контейнеры одноразовые для пищевых продуктов;
Перчатки силиконовые.
Посуда для презентации:
Тарелки глубокие;
Тарелки плоские  диаметром 24 см, 32 см;
Блюдо прямоугольное;
Соусник.

4.2 Информационное обеспечение обучения  
Перечень используемых учебных изданий, интернет - ресурсов, дополнительной литературы  
Основные источники для обучающихся: 
1. Семичева Г. П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждеий сред. проф. образования /Г. П. Семичева. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 240 с.

  Дополнительные источники(печатные)
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования /Н. А. Анфимова. – 9-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. 
2. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования /Н. А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. 
3. .Кулинарный практикум. Периодическое издание, 2017

Электронные ресурсы
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. – Введ. 2015-01-01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 8с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. – Введ.2016-01-01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определния. – Введ. 2015-01-01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
4. ГОСТ 30390 – 2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания реализуемая населению. Общие технические условия. – Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 12 с.
5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки
качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. –
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна.- М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с.
10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов: федер. Закон:принят Гос. Думой 1дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 декабря 1999 г.: в ред. на 13.07.2015 г. № 213 – ФЗ.
11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественног питания : Постановление Правительства РФ:Утв. 15 августа 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276.
12. . СанПиН 2.3.2 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов : Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
13. 11. СП 1.1.1058-01 Организация и проведение производственно контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно – эпидемиологических (профилактических) мероприятий : постановление  Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18.
14. 12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от  20 августа 2002 г. № 27.
15. 13. Сан ПиН 2.3.6 1079-01 Санитарно – эпидемиологические требования к организациям общественного питания. Изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья: Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31.

1 http://art-cooking.ru2 http://supercook.ru/russian/rus-28.html
3 www.chefs.ru
4 www.povarenok.ru
5 www.supercook.ru

 4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
Обязательным условием допуска к производственной практике  в рамках профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является освоение  учебной практики и междисциплинарного курса «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции».  
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: 
· наличие высшего профессионального образования, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях общественного питания является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.   






5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ)
	Профессиональные компетенции
	Оцениваемые знания и умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.1.-3.6.



































































	   Знания:
   Требования   охраны   труда,   пожарной   безопасности   и производственной санитарии в организации питания.
   Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.
   Организация   работ   по   приготовлению   холодных   блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Последовательность  выполнения  технологических  операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.
   Требования к личной гигиене персонала.
   Правила   безопасного   хранения   чистящих,   моющих   и дезинфицирующих  средств,  предназначенных  для  последующего использования.
   Правила утилизации отходов.
   Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов.
   Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Условия,   сроки,   способы   хранения   холодных    блюд, кулинарных изделий, закусок
	   Текущий контроль при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;


Промежуточная аттестация в форме дифференциированного зачета/ экзамена по МДК в виде:

-письменных/ устных ответов;

-тестирования.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения:
   Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
   Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
   Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования.
   Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства.
   Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием.
   Мыть  вручную  и  в  посудомоечной  машине,  чистить  и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты.
   Соблюдать   правила   мытья   кухонных   ножей,   острых, травмоопасных частей технологического оборудования.
  Соблюдать  условия  хранения  кухонной  посуды,  инвентаря, инструментов.
   Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
   Соблюдать    правила    техники    безопасности,    пожарной безопасности, охран Выбирать, подготавливать материалы, посуду, оборудование для  упаковки, хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Рационально   организовывать   рабочее   место   с   учетом стандартов чистоты.
	Текущий контроль:








- защита отчетов по практическим/лабораторным занятиям;

- экспертная оценка демонстрируемых умений выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, учебной и производственной практики.

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике.

Итоговый контроль:

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям.


-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов.
-Рациональность действий и т.д.


-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов.
-Рациональность действий и т.д.

Правильное выполнение заданий в полном объеме.

	
	Действия:
   Подготовка,  уборка  рабочего  места  повара  при  выполнении Подготовка,  уборка  рабочего  места  повара  при  выполнении закусок.
   Подготовка к работе, проверка технологического оборудования,    производственного    инвентаря,    инструментов, весоизмерительных приборов.
   Подготовка  рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки   на  вынос  готовых  холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок.
	
	

	Раздел модуля 2.

	ПК 3.1, - 3.2,
	Знания:
   Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.
   Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых  для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Ассортимент, характеристика региональных видов сырья,  продуктов.
   Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.
   Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.
   Температурный режим и правила приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.
   Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй.
   Техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок для подачи.
   Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
   Методы сервировки и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
   Температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий,    закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.    
   Требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.    
   Правила маркирования упакованных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, правила заполнения этикеток.    
   Ассортимент и цены на холодные блюда, кулинарные изделия,    закуски на день принятия платежей.    
   Правила торговли.   
   Виды оплаты по платежам.    
   Виды и характеристика контрольно-кассовых машин.    
   Виды и правила осуществления кассовых операций.    
   Правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты.    
   Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями.   
   Правила общения с потребителями.    
   Базовый словарный запас на иностранном языке.    
   Техника общения, ориентированная на потребителя.
   Требования   охраны   труда,   пожарной   безопасности   и    производственной санитарии в организации питания.   
    Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации    технологического оборудования, производственного инвентаря,    инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила    ухода за ними.    
   Организация   работ   по   приготовлению   холодных   блюд,    кулинарных изделий, закусок.    
   Последовательность  выполнения  технологических  операций,  современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных  изделий, закусок.    
   Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и      управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.       
   Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.       
   Требования к личной гигиене персонала.        
   Правила безопасного   хранения  чистящих,  моющих и дезинфицирующих  средств,  предназначенных  для  последующего использования.         
   Правила утилизации отходов.        
   Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов.         
   Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды,  используемых  для порционирования (комплектования) готовых       холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.        
   Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.         
   Условия,   сроки,   способы   хранения   холодных   блюд,  кулинарных изделий, закусок    
	Текущий контроль при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

 
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета/ экзамена по МДК в виде:

-письменных/ устных ответов;

-тестирования.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения:
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим/лабораторным занятиям;

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, учебной и производственной практики.

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике.

Итоговый контроль:

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям.

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов.
-Рациональность действий и т.д.
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-Точность оценки.
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов.
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Правильное выполнение заданий в полном объеме.
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