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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции»

1.1. Область применения программы

        Программа профессионального модуля (далее - программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  СПО   19.02.10  Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) техника-технолога и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 3.1.  Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. 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.
     Примерная программа профессионального модуля может быть использована всеми образовательными учреждениями профессионального образования на территории Российской Федерации, имеющими право на реализацию основной профессиональной образовательной программы по данной специальности, имеющими государственную аккредитацию.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
       Цель: получение знаний, умений и практического опыта в организации процесса приготовления и приготовлении сложной горячей кулинарной продукции.

      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;

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;

-правила 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. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля: всего  414 часов, в том числе:      
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 270 часов, в том числе: обязательной аудиторной нагрузки обучающегося – 204 часа, в т.ч. на практические занятия –120 часов; 
самостоятельной работы обучающегося – 50 часов; 
производственная практика –144 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

     Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности техника-технолога, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

    Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов

	ПК 3.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов

	ПК 3.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра

	ПК 3.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса

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

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

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

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

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

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

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов


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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности)


	
	
	
	Всего,

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

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

часов
	Всего,

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

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 3.1
	Раздел 1.  Классификация и технология приготовления сложных горячих супов
	46
	28
	12
	-
	6
	
	
	12

	ПК 3.1 – 3.4
	Раздел 2. Оборудование
	46
	28
	12
	-
	6
	
	
	12

	ПК 3.1 – 3.4
	Раздел 3.  Методы организации производства сложной кулинарной продукции
	42
	24
	12
	-
	6
	
	
	12

	ПК 3.2
	Раздел 4.  Классификация и технология приготовления сложных горячих соусов
	32
	14
	6
	-
	6
	
	
	12

	ПК 3.3
	Раздел 5.  Классификация и технология приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	36
	18
	12
	-
	6
	
	
	12

	ПК 3.4
	Раздел 6.  Технология приготовления сложных горячих блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря
	36
	18
	12
	-
	6
	
	
	12

	ПК 3.4
	Раздел 7.  Технология приготовления сложных горячих блюд из мяса
	54
	26
	18
	-
	4
	
	
	24

	ПК 3.4
	Раздел 8.  Технология приготовления сложных горячих блюд из сельскохозяйственной (домашней) птицы
	50
	22
	18
	-
	4
	
	
	24

	ПК 3.3
	Раздел 9.  Технология приготовления сложной горячей продукции из яиц и творога
	30
	16
	12
	-
	2
	
	
	12

	ПК 3.1 – 3.4
	Раздел 10.  Обслуживание
	26
	10
	6
	-
	4
	
	
	12

	ПК 3.1 – 3.4
	Консультации 
	16
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1 – 3.4


	Производственная практика (по профилю специальности)
	
	
	

	
	Всего:
	414
	204
	120
	
	50
	
	
	144


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) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.  Классификация и технология приготовления сложных горячих супов 
	
	46
	1,2,3

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 1.1.   Классификация и ассортимент, сложных горячих супов
	Содержание
Классификация и ассортимент, пищевая  ценность, требования к качеству  сложных горячих супов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении. Температурный режим хранения сложных горячих супов. температура подачи.

Требования к качеству сложных горячих супов.
	2
	

	Тема 1.2. Заправочные супы
	Содержание 

Технология и режимы приготовления: щи из квашеной капусты с осетриной, свежие щи с белыми грибами; борщ с хреном, флотский, сибирский; рассольник с гречневой крупой,  грибной; солянка рыбная из лосося, грибная, мясная; супы картофельные с овощами и крупами: суп деревенский, суп картофельный с фрикадельками, суп из овощей, суп гороховый; супы с крупами и макаронными изделиями: суп-харчо, суп-лапша домашняя. Сочетания основных продуктов с другими ингредиентами. Оценка качества и степени готовности продукции. Температурный и временной режим хранения. Бракераж. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.
	4
	

	
	Практические занятия 
Работа с нормативной документацией:

Составление технологических карт по приготовлению заправочных супов. Решение ситуационных задач: Расчет сырья, определение количества порций по приготовлению: щей, борщей, рассольников, солянок, супов картофельных.

Организация технологического процесса приготовления щей, борщей. Оценка качества.

Организация технологического процесса приготовления супов с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. Оценка качества.


	3
	

	Тема 1.3. Супы-пюре, кремы
	Содержание 

Технология и режимы приготовления: суп-пюре из разных овощей, птицы, кролика, печени; супы кремы: чесночный с шафраном, из шампиньонов, морковный с индейкой, сырный с зеленью. Сочетания основных продуктов с другими ингредиентами. Оформление. Оценка качества и степени готовности продукции. Температурный и временной режим хранения. Бракераж. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.
	4

3
	

	
	Практические занятия 
Организация технологического процесса приготовления пюреобразных супов. Оценка качества.
	
	

	Тема 1.4. Прозрачные супы
	Содержание 

Технология и режимы приготовления:  уха наваристая, с расстегаями и кулебякой, куриный бульон с лапшой, бульон с запеченным рисом, бульон с яйцом, пирожками, фрикадельками, пельменями. Сочетания основных продуктов с другими ингредиентами. Оформление. Оценка качества и степени готовности продукции. Температурный и временной режим хранения. Бракераж. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.
	3

3
	

	
	Практические занятия 
Организация технологического процесса приготовления прозрачных супов. Оценка качества.
	
	

	Тема 1.5. Национальные супы
	Содержание 

Технология и режимы приготовления: суп гаспачо, кеспе, суп рыбный по-баденски, суп из нута и листовой свеклы, суп из рубца, суп с печеночными кнедликами. Сочетания основных продуктов с другими ингредиентами. Оформление. Оценка качества и степени готовности продукции. Температурный и временной режим хранения. Бракераж. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.
	3
	

	
	Практические занятия 
Составление технологических карт по приготовлению национальных супов. Решение ситуационных задач: Расчет сырья, определение количества порций по приготовлению: супа гаспачо, кеспе, супа рыбного по-баденски, супа из нута и листовой свеклы, супа из рубца, супа с печеночными кнедликами продукции. Оформление. Подача.
	3
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1. 
	6
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Решение практических ситуаций 

Предложить варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов.

Ответы на контрольные вопросы
	
	

	Производственная практика 

Формирование ассортимента первых блюд в соответствии с типом и классом предприятия с целью создания конкурентоспособной продукции
	12
	

	Раздел 2. Оборудование
	
	46
	1,2

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 2.1. Тепловое оборудование


	Содержание 

Общие сведения о тепловых аппаратах. Пищеварочное и универсальное оборудование. Жарочно-пекарное оборудование. Водогрейное оборудование и оборудование для поддержания пищи в горячем состоянии
	10

12
	

	
	Практические занятия 
Устройства пищеварочных котлов, жарочно-пекарского оборудования, универсального и вспомогательного оборудования
	
	

	Тема 2.2. Холодильное оборудование

	Содержание 

Основы холодильной техники. Холодильные машины. Торгово технологическое холодильное оборудование
	6
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 2.
	6
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Общие сведения о машинах и аппаратах. Классификация механического оборудования Устройство, принцип действия и правила эксплуатации.
	
	

	Производственная практика 

Изучение оборудования и инвентаря, необходимых для организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	12
	

	Раздел 3.  Методы организации производства сложной кулинарной продукции
	
	42
	1,2,3

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 3.1. Методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра
	Содержание 

Методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра
	2

3
	

	
	Практические занятия 
Составление плана меню включающего в себя приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	
	

	Тема 3.2.  Принципы и методы организации производства соусов в ресторане 
	Содержание 

Принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция)
	2

3
	

	
	Практические занятия 
Составление сырьевой ведомости для приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	
	

	Тема 3.3.  Правила охлаждения, замораживания и  размораживания заготовок 
	Содержание 

Правила охлаждения, замораживания и  размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов
	2
	

	Тема 3.4. Безопасность приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы

	Содержание 

Требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы

	3

3
	

	
	Практические занятия 
Оценка качества продукции различными способами
	
	

	Тема 3.5. Безопасность приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде
	Содержание 

Требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде
	1

3
	

	
	Практические занятия 
Оценка качества продукции различными способами
	
	

	Тема 3.6. Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции
	Содержание 

Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции
	1
	

	Тема 3.7. Контроль безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции.
	Содержание 

Методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции.
	1
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 3
	6
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Выполнение задания (Составьте ответ в виде схемы, по теме организация рабочих мест и оптимальные условия труда)

Выполнение задания (Подберите инвентарь, оборудование и опишите технологическую линию в одном из цехов) 

Ответы на контрольные вопросы
	
	

	Производственная практика 

Требования к качеству первых блюд, правила подачи, сроки, условия их хранения и реализации
	12
	

	Раздел 4. Классификация и технология приготовления сложных горячих соусов
	
	32
	1,2,3

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 4.1. Классификация,  пищевая ценность горячих соусов


	Содержание 

Роль соусов в питании. Классификация по назначению, способу приготовлению, температуре подачи. Пищевая ценность и калорийность. Технологическое оборудование и производственный инвентарь, правила их безопасного использования. Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача  сложных горячих соусов. Правила проведения бракеража
	2
	

	Тема 4.2. Мучные пассеровки и бульоны для соусов

	Содержание 

Основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления соусных полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов. Их подготовка. Технологический процесс приготовления мучных пассеровок (красная, белая, холодная). Технологический процесс приготовления бульонов для соусов. Температурный и временной режим хранения. Бракераж. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.
	           2
	

	Тема 4.3. Соусы красные и белые на мясном бульоне. 


	Содержание 

Основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления соусов мясных красных в соответствии с  классификацией, ассортиментом  и требованиями к качеству. Их подготовка. Правила соусной композиции сложных горячих соусов. Ассортимент вкусовых добавок и варианты их использования. Выбор вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов. Технологический процесс приготовления соусов (красный основной, красный основной из соусной пасты, красный с вином, красный с луком и огурцами, красный с луком и грибами, красный с грибами и помидорами, красный с кореньями). Технологический процесс приготовления соусов (основной, паровой, с овощами, с яйцом, томатный, томатный с грибами, томатный с грибами и овощами). Температурный и временной режим хранения. Бракераж. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.
	1
	

	Тема 4.4. Соусы на рыбном бульоне

	Содержание 

Основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления соусов  на рыбном бульоне в соответствии с  классификацией, ассортиментом  и требованиями к качеству. Их подготовка. Технологический процесс приготовления соусов (белый основной, паровой,  белый (для запекания рыбы), белый с рассолом). Температурный и временной режим хранения. Бракераж. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.
	1
	

	Тема 4.5. Соусы грибные

	Содержание 

Основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления соусов  грибных в соответствии с  классификацией, ассортиментом  и требованиями к качеству. Их подготовка. Технологический процесс приготовления соусов (грибной, грибной с томатом, грибной кисло-сладкий). Температурный и временной режим хранения. Бракераж. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.
	1
	

	Тема 4.6. Соусы молочные, сметанные, яично-масляные

	Содержание 

Основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления соусов  молочные, сметанные, яично-масляные, в соответствии с  классификацией, ассортиментом  и требованиями к качеству. Их подготовка. Технологический процесс приготовления соусов : молочных (для подачи к блюду, сладкий, для запекания овощей, мяса, рыбы, для фарширования); сметанный (сметанный, с томатом, с луком, с хреном); яично-масляной (польский, голландский, с каперсами, яично-сладкий, сухарный). Температурный и временной режим хранения. Бракераж. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи.
	1

6
	

	
	Практические занятия 
Расчет сырья, определение количества порций по приготовлению и выходу сложных горячих соусов: красных основных и производных, белых основных и производных, грибных,  молочных, сметанных. Сроки хранения готовой продукции. Оценка качества сырья и готовой продукции. Оформление. Подача.

Составление технико-технологических карт на новые рецептуры сложных горячих соусов.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 4
	6
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Требования к безопасности приготовления и хранения горячих соусов и заготовок к ним в охлажденном и замороженном виде. Правила соусной композиции горячих соусов. 

Ответы на контрольные вопросы
	
	

	Производственная практика 

Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов 

Процессы, происходящие при приготовлении соусов, их влияние на качество готовых соусов.
	12
	

	Раздел 5. Классификация и технология приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	
	36
	1,2,3

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 5.1. Классификация и показатели качества овощей, грибов, сыра
	Содержание 

Классификация и показатели качества овощей, грибов, сыра. Обработка овощей и грибов. Значение овощей и сыра в питании. Ассортимент традиционных овощей (клубнеплоды, корнеплоды, капустные, луковые, пряные, плодовые, томатные, бобовые, зерновые, десертные), сыра и их товароведная характеристика.  Органолептический способ оценки годности традиционных видов овощей и сыра: внешний вид, запах, вкус, наличие посторонних примесей. Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов.
	2
	

	Тема 5.2. Сложные горячие блюда, гарниры из вареных, припущенных овощей
	Содержание 

Отварной картофель, картофельное пюре, картофель в молоке. Пюре из моркови, свеклы. Капуста отварная с маслом или соусом. Зеленый горошек отварной. Спаржа отварная. Морковь припущенная. Морковь с зеленым горошком в молочном соусе. Капуста белокочанная с соусом. Овощи, припущенные в молочном соусе.

Правила бракеража. Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров. Требования к качеству овощных блюд. Сроки хранения Температура подачи. 
	1

            4
	

	
	Практические занятия 
Составление технологических карт по приготовлению  и оформлению сложных горячих блюд: отварной картофель, картофельное пюре, картофель в молоке. Пюре из моркови, свеклы. Капуста отварная с маслом или соусом. Зеленый горошек отварной. Спаржа отварная. Морковь припущенная. Морковь с зеленым горошком в молочном соусе. Капуста белокочанная с соусом. Овощи припущенные в молочном соусе.
	
	

	Тема 5.3. Сложные горячие блюда, гарниры из жареных, тушеных овощей
	Содержание 

Картофель жареный. Лук фри. Кабачки, тыква, баклажаны, помидоры жареные. Котлеты морковные. Котлеты свекольные. Шницель из капусты. Оладьи из тыквы. Котлеты картофельные. Зразы картофельные. Крокеты картофельные. Капуста тушеная. Рагу из овощей. Свекла тушенная в сметане или соусе. Морковь тушеная с рисом и черносливом. Правила бракеража. Требования к качеству овощных блюд. Сроки хранения. Температура подачи. 
	1

4
	

	
	Практические занятия 
Расчет сырья, определение количества порций по приготовлению и выходу котлет морковных,  картофельных, свекольных, шницеля из  капусты. оладьи из тыквы, зраз картофельных, картофельная запеканка, рулет картофельный.
	
	

	Тема 5.4. Сложные горячие блюда из запеченных овощей и полуфабрикатов
	Содержание 

Картофельная запеканка. Рулет картофельный. Капуста запеченная под соусом. Солянка овощная. Голубцы овощные. Правила бракеража. Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд. Виды технологического оборудования  и производственного инвентаря для приготовления блюд из запеченных овощей и полуфабрикатов. Требования к качеству овощных блюд. Сроки хранения. Температура подачи. 
	1
	

	Тема 5.5. Сложные горячие блюда и гарниры из  грибов и сыра 
	Содержание 

Грибы в сметанном соус, грибы фаршированные, грибы запеченные в сливочном соусе, сыр с творогом, суп-сырный, сыр с фруктами в винном соусе.  Правила бракеража. Способы сервировки и варианты оформления и подачи блюд. Оценка качества сырья и готовой продукции. Варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром Виды технологического оборудования  и производственного инвентаря для приготовления блюд и гарниров из грибов. Сроки хранения. Оформление. Подача 
	1

4
	

	
	Практические занятия 
Организация технологического процесса приготовления Блюд из овощей, грибов и сыра. Оценка качества.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 5
	6
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Реферат по теме: «Правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд» Доклад  по теме: «Классификация овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей» 

Доклад  по теме: «Классификация грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов» 

Реферат по теме: «Варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд»
	
	

	Производственная практика 

Правила ведения технологического процесса при приготовлении блюд из овощей и грибов, процессы, происходящие при этом, их влияние на качество и себестоимость блюд
	12
	

	Раздел 6. Технология приготовления сложных горячих блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря
	
	36
	1,2,3

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 6.1. Технология приготовления  сложных горячих блюд из рыбы: отварной, припущенной  и нерыбных морепродуктов
	Содержание 

Технология приготовления  сложных горячих блюд из рыбы: отварной, припущенной  и нерыбных морепродуктов: варка и припускание: порционными кусками, целыми тушками, звеньями (рыба припущенная, рыба припущенная с соусом белым,  рассолом). 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.  Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы. Правила проведения бракеража
	3

          6
	

	
	Практические занятия 
Организация технологического процесса приготовления сложных блюд из отварной и припущенной рыбы. Оценка качества.
	
	

	Тема 6.2. Технология приготовления  сложных горячих блюд из жареной, запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов

	Содержание 

Способы жарки: основной, во фритюре (рыба жареная, рыба жареная с луком по-ленинградски, рыба жареная  с зеленым маслом, рыба в тесте жареная, зразы донские, филе морского гребешка, жареные во фритюре); 

запеченной: на противнях, порционных сковородах, блюдах, раковинах (рыба запеченная с картофелем по-русски, рыба запеченная под молочным соусом, рыба запеченная в сметанном соусе,  рыба запеченная в сметанном соусе с грибами по-московски, солянка из рыбы на сковороде; креветки, запеченные под сметанным соусом) Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.  Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. Правила проведения бракеража 
	3

           6
	

	
	Практические занятия 
Организация технологического процесса приготовления сложных блюд из жареной, запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов. Оценка качества.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 6
	6
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки. 

Выполнение задания: 

Реферат по теме: «Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения сложной готовой горячей кулинарной продукции из рыбы; методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения сложной готовой горячей продукции».
	
	

	Производственная практика 

Правила ведения технологического процесса при приготовлении блюд из  рыбы и нерыбных продуктов. Процессы, происходящие при этом, их влияние на качество  блюд
	12
	

	Раздел 7. Ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: блюд из мяса
	
	54
	1,2,3

	
	
	
	

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 7.1. Сложные горячие блюда из отварного мяса и мясных продуктов
	Содержание 

Классификация, ассортимент и  пищевая ценность блюд из мяса. Режим  тепловой обработки, расчет сырья. Технология приготовления мяса отварного: мясо отварное, окорок, корейка отварная; мясных продуктов: сосиски, сардельки отварные. Способы подачи и оформления готовых блюд.   Температура подачи. Нормы отпуска готовых блюд. Правила проведения бракеража, условия хранения блюд.
	2

           3
	

	
	Практические занятия

Организация технологического процесса приготовления блюд из отварного мяса. Оценка качества.
	
	

	Тема 7.2. Сложные горячие блюда из жареного мяса крупным куском
	Содержание 

Классификация, ассортимент и  пищевая ценность блюд из мяса. Режим  тепловой обработки, расчет сырья. Технология приготовления блюд жареных   над углями, электрогриле, крупным куском: ростбиф, баранина жареная, свинина жареная.   Способы подачи и оформления готовых блюд.   Температура подачи. Нормы отпуска готовых блюд. Правила проведения бракеража, условия хранения блюд. 
	2

           3
	

	
	Практические занятия

Организация технологического процесса приготовления блюд из жареного мяса. Оценка качества.
	
	

	Тема 7.3. Сложные горячие блюда из жареного мяса порционными и мелкими кусками

	Содержание 

Классификация, ассортимент и  пищевая ценность блюд из мяса. Режим  тепловой обработки, расчет сырья. Технология приготовления блюд жареных основных способом,  над углями,  электрогриле: 

-порционными кусками: бифштекс, филе, лангет, антрекот, эскалоп, ромштекс, шницель;

- мелкими кусками: бефстроганов, поджарка,  шашлык из говядины, шашлык по- кавказки

Способы подачи и оформления готовых блюд.   Температура подачи. Нормы отпуска готовых блюд. Правила проведения бракеража, условия хранения блюд.

	1

           3


	

	
	Практические занятия

Составление технологических карт по приготовлению  блюд жареных основных способом: 

-порционными кусками: 

бифштекс, филе, лангет, антрекот, эскалоп, ромштекс, шницель;

- мелкими кусками:  бефстроганов, поджарка,  шашлык из говядины, шашлык по- кавказки


	
	

	Тема 7.4. Сложные горячие блюда из тушеного и запеченного мяса
	Содержание 

Классификация, ассортимент и  пищевая ценность блюд из мяса. Подбор производственного инвентаря и оборудования, инструментов, посуды. Режим  тепловой обработки, расчет сырья. Технология приготовления блюд:

- тушеных  крупными, мелкими , порционными кусками: мясо тушенное, мясо шпигованное, гуляш, азу, рагу из баранины и свинины, плов из баранины и свинины;

- запеченных  крупными, мелкими, порционными кусками: запеканка картофельная с мясом , макаронник с мясом,  голубцы с мясом,  говядина в луковом соусе запеченная, солянка сборная на сковороде.

Способы подачи и оформления готовых блюд.   Температура подачи. Нормы отпуска готовых блюд. Правила проведения бракеража, условия хранения блюд.
	1

             3
	

	
	Практические занятия

Организация технологического процесса приготовления блюд из запеченного мяса. Оценка качества.
	
	

	Тема 7.5. Сложные горячие блюда из натуральной рубки и котлетной массы
	Содержание 

Классификация, ассортимент и  пищевая ценность блюд. Режим  тепловой обработки, расчет сырья. Технология приготовления блюд из натуральной рубки и котлетной массы основным способом, над углями: бифштекс рубленый,  шницель натуральный рубленый, люля-кебаб, котлеты,  биточки, тефтели, рулет с макаронами, зразы. 

Способы подачи и оформления готовых блюд.   Температура подачи. Нормы отпуска готовых блюд. Правила проведения бракеража, условия хранения блюд.
	1

           3
	

	
	Практические занятия

Организация технологического процесса приготовления блюд из рубленой массы. Оценка качества.
	
	

	Тема 7.6. Сложные горячие блюда из субпродуктов
	Содержание 

Классификация, ассортимент и  пищевая ценность блюд. Режим  тепловой обработки, расчет сырья. Технология приготовления блюд из субпродуктов основным способом: язык отварной, мозги отварные, почки по-русски, печень жареная порционным куском,  печень по-строгановски, сердце, лёгкое в соусе (гуляш). 

Способы подачи и оформления готовых блюд.   Температура подачи. Нормы отпуска готовых блюд. Правила проведения бракеража, условия хранения блюд.
	1

           3
	

	
	Практические занятия

Организация технологического процесса приготовления блюд из субпродуктов. Оценка качества
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 7
	4
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Разработать варианты  сочетания мяса с другими ингредиентами, подобрать пряности и приправы для создания гармоничных блюд.

Выполнение задания 

Реферат по теме: «Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения сложной готовой горячей кулинарной продукции из мяса; методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения сложной готовой горячей продукции».
	
	

	Производственная практика 

Требования к качеству мясных блюд и гарниров, правила подачи, условия и сроки реализации
	24
	

	Раздел 8. Технология приготовления сложных горячих блюд из сельскохозяйственной (домашней) птицы
	
	50
	1,2,3

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 8.1. Сложные горячие блюда из птицы
	Содержание 

Блюда из отварной, тушеной, жареной домашней птицы. Классификация, ассортимент и  пищевая ценность блюд. Режим  тепловой обработки, расчет сырья. Технология   приготовления  отварной, тушеной домашней птицы: куры, цыплята, индейки, птица тушеная в соусе, гусь, утка по-домашнему, рагу из субпродуктов.    Технология приготовления жареной домашней птицы: куры, цыплята, цыплята табака, котлеты по-киевски, котлеты натуральные с филе курицы, котлеты из филе птицы панированные, котлеты рубленые из птицы. Способы подачи и оформления готовых блюд.   Температура подачи. Нормы отпуска готовых блюд. Правила проведения бракеража, условия хранения блюд. 
	4
18
	

	
	Практические занятия

Составление технологических карт по приготовлению  и оформлению блюд из отварной,     тушеной , жаренной  домашней птицы:
Решение ситуационных задач: Расчет сырья, определение количества порций по приготовлению блюд из тушеного и запеченного мяса  

Организация технологического процесса приготовления блюд из птицы. Оценка качества
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 8
	4
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Разработать варианты  сочетания птицы с другими ингредиентами, подобрать пряности и приправы для создания гармоничных блюд. 

Решение практических задач
	
	

	Производственная практика 

Контроль безопасности блюд   из птицы  для сложной горячей   кулинарной продукции
	24
	

	Раздел 9.Технология приготовления сложной горячей продукции из яиц и творога
	
	30
	1,2,3

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 9.1. Технология приготовления сложных горячих блюд из яиц и творога
	Содержание 

Технология приготовления сложных горячих блюд из яиц и творога. Способы подачи и оформления готовых блюд.   Температура подачи. Нормы отпуска готовых блюд. Правила проведения бракеража, условия хранения блюд. 
	4

12
	

	
	Практические занятия

Организация технологического процесса приготовления блюд из яиц и творога. Оценка качества
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 9
	2
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Разработать варианты  сочетание яиц творога с другими ингредиентами, подобрать пряности и приправы для создания гармоничных блюд.
	
	

	Производственная практика 

Требования к качеству блюд из яиц и творога, правила подачи, сроки, условия их хранения и реализации
	12
	

	Раздел 10. Обслуживание
	
	26
	1,2,3

	МДК.03.01
	
	
	

	Тема 10.1. Обслуживание
	Содержание 

Варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра
	4

6
	

	
	 Практические занятия

Оформление сложной горячей кулинарной продукции

Сервировка сложной горячей кулинарной продукции
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 10
	4
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

  решение практических задач 

Ответы на контрольные вопросы
	
	

	Производственная практика 

Оформление сложной горячей кулинарной продукции

Сервировка сложной горячей кулинарной продукции
	12
	

	Консультации 
	16
	

	Всего
	414
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1. ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

4. условия РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета, учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета: доска, учебная мебель 

· комплекты бланков технологической документации; комплекты учебно-методической документации;

· макеты, наглядные пособия-плакаты;

· видеоматериал

Технические средства обучения: переносное мультимедийное оборудование (видеопроектор, экран, компьютер) 
Оборудование учебного кулинарного цеха:

· рабочие места по количеству обучающихся;

· оборудование для технологического процесса;

· набор инструментов и приспособлений;

· методические указания для выполнения лабораторных работ;

· ТК и ТТК;

· тесты по технологии продукции общественного питания;

· изобразительные (образные и условно-схематические): фотографии, картины, альбомы с ассортиментом кулинарной продукции, презентации и слайды, учебные видео ролики;

· натуральные образцы кулинарной продукции;

· раздаточный материал по темам учебных дисциплин.

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную практику. 

Учебная практика реализуется в Комбинате питания ННГУ.

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

Нормативно-правовые документы
1. СП 1.1.1058-01 "Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий" (с изменениями на 27 марта 2007 года).

2. СанПиН 2.2.4.548-96 "Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений". Постановление Госкомсанэпиднадзора России от 01 октября 1996 года №21. СанПиН от 01 октября 1996 года №2.2.4.548-96.

3. СанПиН 2.3.2.1078-2001 «Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28 июня 2010 года

4. СанПиН 2.3.6.1066-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 07 сентября 2001 года №23. СП (Санитарные правила) от 07 сентября 2001 года №2.3.6.1066-01.

5. СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья с изменениями и дополнениями. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 03 апреля 2003 года №28. СП (Санитарные правила) от 03 апреля 2003 года №2.3.6.1254-03.

6. СП 1.1.2193-07 «Организация и проведение производственного контроля над соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий». Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27 марта 2007 года №13. СП (Санитарные правила) от 27 марта 2007 года №1.1.2193-07.

7. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

9. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 
10. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

11. ГОСТ Р 51705.1-2001 "Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования". Дата введения 01.07.2001.

12. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. 

13. ГОСТ 31989-2012 Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания. 

14. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

15. ГОСТ Р ИСО 22000-2007 – «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции

Список основной литературы

1. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания (для СПО и НПО). [Электронный ресурс] — Электрон. дан. — М. : КноРус, 2013. — 328 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/53292 — Загл. с экрана.
2. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : Учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2015. — 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7 http://znanium.com/bookread2.php?book=513905
Дополнительная литература

1. Мрыхина, Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное пособие [Электронный ресурс]/ Е.Б. Мрыхина. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М, 2013. - 176 с.: ил. URL: http://znanium.com
Интернет-ресурсы

1. http://www.chefs.ru  - профессионально - информационный портал гильдии шеф-поваров

2. http://www.frio.ru/  - «Федерация Рестораторов и Отельеров»

3. http://www.horeca.ru/cooking/recipes/  - экспертная поддержка и полезная актуальная информация операторам и участникам рынка HoReCa

4. http://www.gastronom.ru/articles.aspx?r=37  - Портал Gastronom.ru - кулинарные рецепты с видео и фотографиями

5. http://www.kedem.ru  - ежедневный кулинарный интернет-журнал. Кулинария и кулинарные рецепты для всех

6. http://www.koolinar.ru/index  - рецепты коктейлей, супов, салатов, блюд русской кухни

7. http://kulinarnayakniga.ru/  - народные рецепты коктейлей, супов, салатов, блюд русской кухни

8. http://www.restoran.ru/ - информационный портал о ресторанной жизни двух столиц

9. http://www.restorus.com/  - сайт, посвящённый новостям и технологиям сферы общественного питания

10. http://russgost.ru/ - база нормативных документов

Справочные системы

Вуз обеспечивает каждому обучающемуся доступ через сеть Интернет к электронным образовательным ресурсам, содержащим полные тексты изданий, используемых в образовательном и научном процессе:

1. Электронно-библиотечная система «ZNANIUM.COM» - доступ к электронным версиям учебников, справочников, научных журналов, монографий, диссертаций и научных статей в различных областях знаний. Фонд постоянно пополняется изданиями, публикуемыми научно-издательским центром «ИНФРА-М» и другими российскими издательствами. 

2. Электронная библиотека eLIBRARY.RU. Содержит рефераты и полные тексты более 14 млн. научных статей. На платформе eLIBRARY.RU доступны электронные версии более 2200 российских научных журналов, из них более 1100 - в открытом доступе. На сайте eLIBRARY.RU представлена информация о Российском индексе научного цитирования. Доступ открыт с любого компьютера ННГУ. Процедура регистрации - на портале eLIBRARY.RU.

3. Электронная библиотека «Юрайт» (biblio-online.ru). Виртуальная выставка всего ассортимента книг издательства Юрайт. Виртуальный читальный зал литературы по многим отраслям знаний.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Учебный процесс основывается на требованиях и положениях ФГОС СПО, разработанных в соответствии с ними учебных планах и учебных программах изучения МДК и профессиональных модулей. 

Освоение профессионального модуля студентами осуществляется на основе рационального сочетания традиционных методов передачи и закрепления информации с использованием в образовательном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (компьютерных симуляций, деловых игр, разбора конкретных ситуаций, групповых дискуссий и т.п.). 

Для качественной подготовки студентов к занятиям преподаватели разрабатывают учебно-методические материалы по МДК и профессиональным модулям, планы практических и иных видов занятий и методические рекомендации по подготовке к ним.

Для прохождения студентами СПО практических занятий созданы учебные лаборатории, оснащенные мебелью, инвентарём и другим оборудованием для проведения занятий.
Все виды практик проводятся в соответствии с Федеральными Государственными образовательными стандартами. Общий объем времени на их проведение определяется ФГОС и учебным планом. Сроки проведения практик устанавливаются в соответствии с учебным планом. Видами практики студентов по профессиональному модулю являются: учебная и производственная практика.

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках междисциплинарного курса является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков. 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО учебная практика проводятся в СПО при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей.

Студенты СПО, обучающиеся по специальности «Технология продукции общественного питания» под руководством преподавателей отрабатывают практические навыки по производству готовой продукции. 

Для организации руководства и контроля проведения учебной и производственной практики преподавателями осуществляется контроль посещаемости предприятий практикантами и соответствия выполняемых ими работ утверждённой программе. Во время проверок проводятся беседы с наставниками и руководителями предприятий, в ходе которых выявляются проблемы и находятся пути их решения.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация программы модуля обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю модуля, имеющими опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. Преподаватели имеют дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях.

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

(освоенные общие и профессиональные 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
	демонстрация интереса к будущей профессии техника - технолога
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 2   Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области  пищевого производства

	

	ОК 3  Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области пищевого производства
	

	ОК 4  Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	эффективный поиск необходимой информации; использование различных источников, включая электронные
	

	ОК 5  Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	использование информационно-коммуникационные технологии                                     в профессиональной деятельности
	

	ОК 6  Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	взаимодействие                                с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	

	ОК 7  Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	

	ОК 8  Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
	

	ОК 9  Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	анализ инноваций в области пищевого производства
	

	ПК 3.1  Организовывать и проводить приготовление сложных супов
	умение применить и  организовать процесс приготовления сложных  супов
	Текущий контроль в форме:                        - защиты практических работ; - оценка выполнения заданий для самостоятельной работы;                              -  тестирование по разделу МДК                                          - зачет 
по производственной практике

	ПК 3.2  Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов
	умение применить и  организовать процесс приготовления сложных горячих соусов 
	Текущий контроль в форме:                        -защиты практических работ; - оценка выполнения заданий для самостоятельной работы;                              -тестирование по разделу МДК                                          - зачет 
по производственной практике

	ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	умение применить и  организовать приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	Текущий контроль в форме:                        -защиты практических работ; - оценка выполнения заданий для самостоятельной работы;                              -  тестирование по разделу МДК                                              - зачет 
по производственной практике

	ПК 3.4  Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса
	умение применить и  организовать процесс приготовления сложных блюд из рыбы, мяса
	Текущий контроль в форме:                        - защиты практических работ; - оценка выполнения заданий для самостоятельной работы;                              -  тестирование по разделу МДК                                                                      - зачет 
по производственной практике
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