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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
                     к основной профессиональной образовательной программе 
  Основная профессиональная образовательная программа НПО представляет собой комплект документов, разработанных и утвержденных образовательным учреждением с учетом потребностей регионального рынка труда, требований Федеральных органов исполнительной власти и соответствующих отраслевых требований, на основе Федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №516 от 17 мая 2010г., зарегистр.  Министерством юстиции (рег.№17682 от 01 июля 2010г.) по профессии  260807.01 Повар, кондитер.
 ОПОП НПО регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя: базисный учебный план, учебный план ОПОП, программы учебных дисциплин, профессиональных модулей и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующих образовательных технологий.

1. Нормативно-правовую базу ОПОП  составляют:

           Федеральные законы Российской Федерации:

· «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ;

· «О внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации в части изменения понятия и структуры государственного образовательного стандарта» (от 1 декабря 2007 года № 309-ФЗ);

· Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы «Санитарно-эпидемиологические требования к организации учебно-производственного процесса в образовательных учреждениях начального профессионального образования. СанПиН 2.4.3.1186–03», утв. Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 26 января 2003г. (только для учреждений, реализующих программы НПО); 

· Типовое положение об образовательном учреждении начального профессионального образования, утвержденное постановлением Правительства Российской Федерации от 14 июля 2008 г. №521;

· Порядок приема граждан в имеющие государственную аккредитацию образовательные учреждения начального профессионального образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 15 января 2009 г. №3 с изменениями;

· Положение об учебной практике (производственном обучении) и производственной практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные программы начального профессионального образования, утвержденное приказом Минобрнауки России от 26 ноября 2009 г. №674; 

· Федеральный государственный образовательный стандарт начального профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  №516 от  17 мая 2010г., зарегистр.  Министерством юстиции (рег. №17682 от 01 июля 2010г.) по профессии  260807.01 Повар, кондитер.
· Документы, регламентирующие реализацию Федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования в пределах основных профессиональных образовательных программ НПО;

· Другие нормативно-методические документы Министерства образования и науки Российской Федерации;
· Устав Краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский – на – Амуре  промышленно - гуманитарный техникум», утвержденный распоряжением Министерства образования и науки Хабаровского края  №855 от 28 июля 2013г.

· Договоры о предоставлении мест производственной практики обучающимся;

· Иные нормативные акты регионального и локального уровня: 

· Положение об учебной и производственной практике.

· Положение об участии студентов в военных сборах.

· Положение о мониторинге достижений результатов освоения ОПОП (включает: организацию контрольно-оценочной деятельности; систему оценок; организацию промежуточной аттестации студентов по УД; организацию промежуточной аттестации студентов по МДК; организацию экзамена квалификационного по ПМ).

· Положение по итоговому контролю учебных достижений обучающихся при реализации Федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования в пределах основной профессиональной образовательной программы НПО. 

· Положение о проведении Государственной итоговой аттестации (ГИА) обучающихся. 

· Положение по организации самостоятельной работы студентов (обучающихся) (включает организацию самостоятельной работы обучающихся по физической культуре; организацию консультативной работы со студентами (обучающимися) техникума).

· Положение о культурно - досуговом центре.

· Положение о информационно-библиотечном центре.

· Положение о физкультурно-оздоровительном центре.
· Положение о методической работе.

2.Область профессиональной деятельности выпускника: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.
3.Объекты профессиональной деятельности выпускника: основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; посуда и инвентарь; процессы и операции приготовления продукции питания.
4.Виды профессиональной деятельности выпускника: приготовление блюд из овощей и грибов; приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; приготовление супов и соусов; приготовление блюд из рыбы;  приготовление блюд из мяса и домашней птицы; приготовление холодных блюд и закусок; приготовление сладких блюд и напитков; приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
5. Результаты освоения ОПОП НПО определяются приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять полученные при освоении учебных дисциплин и междисциплинарных курсов знания, умения, а также приобретенный опыт и личностные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 
       В результате освоения ОПОП НПО  выпускник должен обладать следующими компетенциями:

ПК1.1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ.
ПК1.2.Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК2.1.Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки,     яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК2.2.Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса,  простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК2.3.Готовить и оформлять простые блюда  и гарниры из макаронных изделий.

ПК2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК2.5.Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК3.1.Готовить бульоны и отвары.

ПК3.2.Готовить простые супы.

ПК3.3.Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные      полуфабрикаты. 

ПК3.4.Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПК4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК4.2.Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК4.3.Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ПК5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК5.2.Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК5.3.Готовить и оформлять простые блюда из мяса  и мясных продуктов.

ПК5.4.Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПК6.1.Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК6.3.Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК6.4.Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК7.1.Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК7.2.Готовить простые горячие напитки.

ПК7.3.Готовить и оформлять простые холодные напитки.

ПК8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК8.2.Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК8.3.Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК8.4.Готовить и использовать в оформлении  простые и основные 

       отделочные полуфабрикаты.

ПК8.5.Готовить и оформлять отечественные классические торты и 

      пирожные. 

 ПК 8.6.Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные  торты и

       пирожные.
ОК1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние

ОК 8.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
6. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного процесса при реализации ОПОП НПО
Основная профессиональная образовательная программа в целом обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ОПОП.

Реализация основных профессиональных образовательных программ обеспечена доступом обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) основной профессиональной образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет.

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным или электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и одним учебно-методическим печатным или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями, основной и дополнительной учебной литературой по дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 лет.

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1–2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов.

Училище предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.
7. Кадровое обеспечение реализации ОПОП НПО
Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения имеют квалификацию по профессии рабочего на 1–2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей и мастеров производственного обучения, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла; преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
8.Основные материально-технические условия для реализации образовательного процесса в техникуме в соответствии с ОПОП НПО
Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии  в целом обеспечена материально-технической базой, дающей возможность проведения лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения), предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.  

Материально-техническая  база соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.
В соответствии требованиям ФГОС по профессии к условиям реализации ОПОП  в наличии потребность в создании лабораторий: микробиологии, санитарии и гигиены; товароведения продовольственных товаров; технического оснащения и организации рабочего места.
Реализация ОПОП НПО по профессии требует наличия следующих кабинетов, лабораторий, мастерских:

Кабинеты: 

технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

микробиологии, санитарии и гигиены;

товароведения продовольственных товаров;

технического оснащения и организации рабочего места.

Учебный кулинарный цех.

Учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс:

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами  полосы препятствий;

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

актовый зал.
9. Характеристика социокультурной среды ОУ, обеспечивающей развитие общих компетенций обучающихся

В техникуме имеются  возможности для формирования  общих компетенций выпускников: создаются и совершенствуются условия,  необходимые для всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, способствующих укреплению нравственно - духовных, гражданственных, общекультурных качеств подростков, включая развитие самоуправления, участие обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов.
Организация работы осуществляется через функционирование ряда структурных подразделений техникума и его общественных организаций, активизацию деятельности органов ученического соуправления.  Координирующим, направляющим органом является совет обучающихся. В ведение совета входит организация и контроль работы ученических активов учебных групп, работа по вовлечению обучающихся в организацию и проведение культурно-массовых мероприятий в техникуме, подготовка выступлений на мероприятиях различного уровня, содействие реализации творческих инициатив обучающихся.

В техникуме организована внеучебная воспитательная работа. Организована внеурочная занятость обучающихся через кружковую и секционную работу: 

-профессионально-техническое направление: Юный сварщик;

-художественно-эстетическое: ДВ – драйв (танцевальный кружок);

-физкультурно-спортивное направление: Восточное Единоборство, Легкая атлетика, Волейбол, Тяжелая атлетика, Плавание;

-художественно-прикладное направление: Волшебные узоры (тестопластика), Умелые руки (вышивка), Лоскутная радуга; 

-молодежные организации: Центр инициативы трудовые резервы.

В целях укрепления здоровья и достижения жизненных и профессиональных целей в техникуме успешно работают спортивные секции по направлениям:  волейбол, баскетбол, легкая и тяжелая атлетика, настольный теннис, лыжная подготовка.

В техникуме проводится серьезная  психолого-консультационная  и специальная профилактическая работа. Центр социально-психологической помощи осуществляет социально-психологическое сопровождение учебно-воспитательного процесса. Взаимодействие с центром курирует педагог-психолог, который совместно с социальными педагогами составляет индивидуальные планы работы с подростками, оказавшимися в трудной жизненной ситуации.

Для обучающихся имеются   современные возможности использования своего библиотечного фонда, в наличии читальный зал с выходом в сеть Интернет.

Используются разнообразные формы организации воспитательной деятельности: концерты, конкурсы,  тематические выставки. На уровне учебных групп организуется проведение собраний, тематических и информационных классных часов.  Обучающиеся  принимают участие в  мероприятиях техникума, а также  в программах городского и краевого уровней. Проводятся различные акции, например, работа с ветеранами, пропаганда «Здорового образа жизни», « Чистый город»  и другие.

Значительная роль в формировании социокультурной среды принадлежит сайту техникума, на локальных страницах которого размещается актуальная и интересная информация, освещаются проведенные мероприятия.

В  техникуме имеется необходимое количество информационных стендов, которые помогают ориентироваться в текущих событиях и информируют о предстоящих мероприятиях.

При реализации компетентностного  подхода к формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся в образовательном процессе используются активные формы проведения аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы и воспитательных занятий с применением электронных образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых дискуссий. 

                                                                                                                                                                                                                                                           УТВЕРЖДАЮ
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	Индекс


	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Максим. нагрузка
	Самостоят. работа
	Количество часов, из них
	1 курс
	Всего за 1 курс
	2 курс
	Всего за 2 курс
	3 курс
	Всего за 3 курс

	
	
	
	
	
	Всего
	Обязательная аудиторная
	1 пол.

17
	2 пол.

23
	
	1 пол.

17
	2 пол.

23
	
	1 пол.

17
	2 пол.

3
	

	
	
	
	
	
	
	Теория
	ЛПЗ
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	5
	12
	22
	1
	
	8
	7
	2
	4
	12
	3
	
1
	3
	
	1
	2
	6
	1
	7
	2
	1
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	
	
	
	1656
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ
	Базовые образовательные дисциплины
	
	
	
	1294
	
	
	
	
	
	
	741
	
	
	
	
	
	
	
	
	523
	
	
	
	
	
	
	
	30

	ОДБ.01
	Русский язык
	Э
	102
	24
	78
	52
	26
	1
	1
	1
	
	39
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	
	
	39
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.02
	Литература
	ДЗ
	255
	60
	195
	161
	34
	3
	3
	3
	
	117
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	
	
	78
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	ДЗ
	206
	50
	156
	20
	136
	2
	2
	2
	
	78
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	
	
	78
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.04
	История
	ДЗ
	157
	40
	117
	107
	10
	1
	2
	4
	
	117
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.05
	Обществознание (включая экономику и право)
	ДЗ
	206
	50
	156
	106
	50
	
	
	
	
	
	3
	4
	4
	3
	4
	2
	
	
	128
	4
	3
	3
	
	
	
	
	28

	ОДБ.06
	Математика
	Э
	363
	90
	273
	103
	170
	​​​4
	4
	4
	
	156
	4
	4
	3
	2
	3
	3
	
	
	117
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.07
	Информатика и ИКТ
	ДЗ
	102
	24
	78
	33
	45
	 2
	2
	2
	
	78
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.08
	Физическая культура
	ДЗ
	256
	85
	171
	6
	165
	3
	3
	3
	
	117
	3
	3
	3
	
	
	
	
	
	54*
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.09
	Основы безопасности жизнедеятельности
	ДЗ
	90
	20
	70
	38
	32
	1
	1
	1
	
	39
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	31*
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДП
	Профильные образовательные дисциплины
	
	
	
	362
	
	
	
	
	
	
	185
	
	
	
	
	
	
	
	
	177
	
	
	
	
	
	
	
	-

	ОДП.01
	Физика
	ДЗ
	232
	60
	172
	114
	58
	3
	3
	2
	
	95
	2
	3
	2
	3
	2
	
	
	
	77
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДП.02
	Химия
	Э
	120
	30
	90
	63
	27
	2
	2
	3
	
	90*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДП.03
	Биология 
	ДЗ
	135
	35
	100
	85
	15
	
	
	
	
	
	4
	4
	4
	2
	2
	
	
	
	100
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	254
	
	
	
	
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	92
	
	
	
	
	
	
	
	18

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ
	42
	10
	32
	29
	3
	2
	1
	
	
	32*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	93
	20
	73
	66
	7
	3
	3
	1
	
	73
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	129
	30
	99
	83
	16
	1
	1
	1
	
	39
	3
	2
	2
	1
	1
	
	
	
	60*
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.04.
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	ДЗ
	23
	5
	18
	14
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	
	
	
	
	18

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	42
	10
	32
	18
	14
	
	
	
	
	
	2
	2
	1
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ00
	Профессиональные модули
	Э
	
	
	341
	
	
	
	
	
	
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	137
	
	
	
	
	
	
	
	104

	ПМ 01
	 Приготовление блюд из овощей и грибов
	Эк
	
	
	34
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01


	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	50
	16
	34
	24
	10
	2
	2
	
	
	34
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная (производственное обучение) практика
	
	
	
	102
	
	
	6
	6
	
	
	102
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макоронных изделий, яиц, творога, теста
	Эк
	106
	40
	66
	42
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	ДЗ
	106
	40
	66
	42
	24
	
	
	3
	
	66
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная (производственное обучение) практика
	
	
	
	132
	
	
	
	
	6
	
	132
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	Эк
	58
	20
	38
	30
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	ДЗ
	58
	20
	38
	30
	8
	
	
	
	
	
	3
	2
	
	
	
	
	
	
	 38
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30

	УП.03
	Учебная (производственное обучение) практика
	
	
	
	90
	
	
	
	
	
	
	
	6
	6
	
	
	
	
	
	
	90
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	Эк
	45
	15
	30
	24
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	ДЗ
	45
	15
	30
	24
	6
	
	
	
	
	
	
	
	5
	5
	
	
	
	
	30
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.04
	Учебная (производственное обучение) практика
	
	
	
	60
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	12
	
	
	
	
	60
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд их мяса и домашней птицы
	Эк
	74
	26
	48
	38
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	74
	26
	48
	38
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	48
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.05
	Учебная (производственное обучение) практика
	
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	40
	19
	21
	17
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	ДЗ
	40
	19
	21
	17
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	7
	
	
	21
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.06
	Учебная (производственное обучение) практика
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	Эк
	30
	14
	16
	12
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	ДЗ
	30
	14
	16
	12
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	
	
	
	
	
	
	16

	УП.07
	Учебная (производственное обучение) практика
	
	
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	
	
	
	
	
	12

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Эк
	160
	72
	88
	68
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ
	160
	72
	88
	68
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	11
	11
	
	
	
	
	88

	УП.08
	Учебная (производственное обучение) практика
	
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	18
	18
	
	
	
	
	144

	ФК 00
	Физическая культура
	ДЗ
	80
	27
	53
	4
	49
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	
	
	35*
	2
	2
	2
	
	
	
	
	18

	
	Итого по ОПОП, включая физическую культуру
	
	
	
	1836
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП00
	Учебная (производственное обучение) практика
	
	
	
	720 
	
	
	6
	6
	6
	
	234
	6
	6
	6
	12
	12
	12
	
	
	330
	12
	18
	18
	
	
	
	
	156

	ПП.00
	Производственная практика
	
	
	
	432
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	108
	
	
	
	
	36
	36
	
	324

	ГИА.
	Государственная итоговая аттестация
	Э
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36

	
	Всего обязательное обучение
	
	
	
	3492
	
	
	36
	36
	36
	
	
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	
	36
	
	36
	36
	36
	
	36
	36
	36
	

	
	Экзамены
	
	
	
	118
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консультации
	
	
	
	300
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого часов
	
	
	
	3910
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Примечание:  На дисциплину «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» переносятся 10 часов с дисциплины «Химия», на дисциплину «Техническое оснащение и организация рабочего места» на 2 курсе переносятся 2 часа с дисциплины «Математика», на дисциплину «Обществознание» на 2 курсе переносятся 2 часа с дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности», на дисциплину «Физическая культура» в составе общеобразовательного цикла переносятся 3 часа с дисциплины из раздела ОПОП «Физическая культура».
              3 недели  промежуточная аттестация              

              1 неделя  - государственная итоговая аттестация

              1 неделя  -   учебные сборы вне сетки часов

1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) на срок обучения 2 года 5 месяцев

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы, праздничные дни
	Всего

	
	
	
	по профилю специальности
	преддипломная

(для СПО)
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	32
	7
	-
	-
	1
	-
	12
	52

	II курс
	27
	9
	3
	-
	1
	-
	12
	52

	III курс
	5
	4
	9
	-
	1
	1
	1
	1

	Всего
	64
	20
	12
	-
	3
	1
	25
	125


3.Программы учебных дисциплин и профессиональных модулей
3.1.ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ      ЦИКЛ

Министерство образования и науки Хабаровского края

Краевое государственное бюджетное образовательное учреждение

среднего профессионального образования

«Николаевский – на – Амуре промышленно – гуманитарный техникум»

ПРОГРАММа УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

2013 г.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
1.1. Область применения программы
 Программа учебной дисциплины является частью основной  профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС НПО по профессии (профессиям) 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессии по ОК 016-94: повар, кондитер.
  Программа учебной дисциплины может быть использована для профессиональной подготовки на базе среднего (полного) общего образования и на базе основного общего образования, в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих:  повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
основные группы микроорганизмов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

санитарно – технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

правила личной гигиены работников пищевых производств;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 42часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- 32часа;

самостоятельной работы обучающегося – 10часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
                         2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	42

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	лабораторные работы
	3

	контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	10

	в том числе:
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	Наименование 
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	
	42
	

	Тема 1.1.Введение.
	Содержание учебного материала


	1
	

	
	1.


	Общие понятие о микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	
	2

	Тема 1.2.Основы микробиологии.

	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1.
	Понятие о микроорганизмах, основные группы.
	
	2

	
	2.
	Влияние условий внешней среды на микроорганизмы.
	
	2

	
	3.
	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве.
	
	2

	
	4.
	Основные пищевые инфекции и пищевые отравления, меры их предупреждения.
	
	2

	
	Лабораторная работа

Определение бактериальной обсемененности пищевых продуктов.
	2
	

	
	Контрольная работа по теме «Основы микробиологии»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным работам  с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите. 

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	4

	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий по теме «Пищевые инфекции и пищевые отравления микробного и не микробного происхождения».
	
	

	Тема 1.3.Основы санитарии и гигиены в пищевом производстве.

 
	Содержание учебного материала
	16
	

	
	1.
	Правила личной гигиены работников пищевых производств.
	
	2

	
	2.
	Санитарно-технологические требования к помещениям в пищевом производстве.
	
	2

	
	3.
	Санитарно - технологические требования к  оборудованию, инвентарю, посуде, таре.
	
	2

	
	4.
	Классификация  моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения.
	
	2

	
	5.
	Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
	
	2

	
	6.
	Санитарно - технологические требования к  кулинарной обработке пищевых продуктов.
	
	2

	
	7.
	Санитарно - технологические требования к  реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей.
	
	2

	
	Лабораторная работа
Проведение  дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
	1
	

	
	Контрольная работа по теме «Основы санитарии и гигиены в пищевом производстве»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.
Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите. 

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.
Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	2


	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Оформление реферата» Санитарно – технологические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, к кулинарной обработке продуктов, к реализации готовой продукции».
	
	

	                                                                                                                                                                                             Всего:                                                                                                                                                                                         
	42
	


3. условия реализации программы учебной  дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия  лаборатории микробиологии,  санитарии и гигиены.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
посадочные места по количеству обучающихся;

рабочее место преподавателя;

комплект учебно-наглядных пособий «Основы микробиологии, санитарии гигиены»,
микроскопы.
Технические средства обучения: персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением,  мультимедиапроектор.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Лутошкина Т.Г.  Гигиена и санитария.  – Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Горохова С.С. Основы микробиологии производственной санитарии и гигиены. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

3. Мармузова  Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности.  – Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

Дополнительные источники:

1.Журнал «Ресторанные ведомости».  2008-2009.

 2.Журнал «Общество и питание».  2009-2011.
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Уметь:
соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.

	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

тестирование;

экспертная оценка выполнения практического задания.


	Знать:
основные группы микроорганизмов;
основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
санитарно – технологические требования к помещению, оборудованию, инвентарю, одежде;
правила личной гигиены работников пищевых производств;
классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;
правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

контрольная работа;

тестирование;

экспертная оценка выполнения практического задания.
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1.паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессии по ОК 016-94: повар, кондитер.
Программа учебной дисциплины может быть использована для профессиональной подготовки на базе среднего (полного) общего образования и на базе основного общего образования, в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих:  повар,  кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
роль пищи для организма человека;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическая  и пищевая ценность различных продуктов питания;

роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на неё факторы;

понятие рациона питания;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

методику составления рационов питания;

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

общие требования к качеству сырья и продуктов;

условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 93часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  -73часа;

самостоятельной работы обучающегося – 20часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
                           2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	93

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	73

	в том числе:
	

	лабораторные работы
	7

	контрольные работы
	8

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	20

	в том числе:
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета




2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Физиология питания.
	
	15
	

	Тема 1.1.Введение.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.


	Общие понятие о физиологии питания и товароведении продовольственных товаров.
	
	2

	Тема 1.2.Пищевые вещества и их значение.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.
	Роль пищи для организма человека.
	
	2

	
	2.
	Понятие о пищевых веществах.
	
	2

	
	3.
	Роль питательных и минеральных веществ, витаминов и воды в структуре питания.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	1
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества) по темам: «Роль белков, жиров, углеводов в питании человека», «Роль минеральных веществ, витаминов и воды».
	
	

	Тема 1.3. Пищеварение и усвояемость пищи.
	Содержание учебного материала
	2

	

	
	1.
	Понятие о процессе пищеварения.
	
	2

	
	2.
	Физико- химические изменения пищи в процессе пищеварения.
	
	2

	
	3.
	Усвояемость пищи, влияющие на неё факторы.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 1.3.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1
	

	Тема 1.4.Обмен веществ и энергии.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Основные процессы обмена веществ в организме.
	
	2

	
	2.
	Суточный расход энергии.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Выполнение домашних заданий по теме 1.4.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1
	

	Тема 1.5.Питание различных групп населения.

	Содержание учебного материала
	2


	

	
	1.
	Энергетическая ценность пищи.
	
	2

	
	2.
	Понятие рациона питания.
	
	2

	
	3.
	Суточная норма потребности человека в питательных веществах.
	
	2

	
	4.
	Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.
	
	2

	
	5.
	Методика составления рационов питания.
	
	2

	
	Лабораторные работы
Расчёт  энергетической ценности блюд.

Составление рационов питания.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 1.5.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Составление суточного рациона питания обучающихся.
	
	

	Контрольная работа по Разделу 1.
	1
	


	Раздел 2. Основы товароведения продовольственных товаров.
	
	78
	

	Тема 2.1. Плодоовощные товары.
	Содержание  учебного материала
	7
	

	
	1.
	Химический состав и пищевая ценность свежих плодов и овощей.
	
	2

	
	2.
	Классификация свежих овощей, характеристика, общие требования к качеству. Условия хранения и транспортирования.
	
	2

	
	3.
	Классификация свежих плодов,  характеристика, общие требования к качеству. Условия хранения и транспортирования.
	
	2

	
	4.
	Виды плодово-ягодных и овощных консервов;  ассортимент, характеристика, общие требования к качеству. Условия хранения.
	
	2

	
	5.
	Продукты переработки плодов и овощей; ассортимент, показатели качества, условия и сроки хранения.
	
	2

	
	6.
	Грибы: ассортимент, характеристика, общие требования к качеству.  Упаковка,  условия хранения.
	
	2

	
	Контрольная работа по теме  «Плодоовощные товары»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 2.1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	1
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Подготовка выступлений, творческих заданий  по темам: «Пищевая ценность плодов, косточковых, семечковых, ягоды», «Пищевая ценность корнеплодов, клубнеплодов, капустных овощей», «Болезни плодов и овощей».
	
	

	Тема 2.2. Продукты переработки зерна.

	Содержание  учебного материала
	4
	

	
	1.
	Крупы:  ассортимент, характеристика, общие требования к качеству. Условия хранения и транспортирования.
	
	2

	
	2.
	Мука: ассортимент, характеристика, общие требования к качеству. Условия хранения и транспортирования.
	
	2

	
	3.
	Макаронные изделия: ассортимент, характеристика, общие требования к качеству. Условия хранения и транспортирования.
	
	2

	
	4.
	Хлеб и хлебобулочные изделия: ассортимент, характеристика, общие требования к качеству. Условия хранения и транспортирования.
	
	2

	
	Лабораторная работа

Определение качества отдельных видов круп в соответствии со стандартом.
	1
	

	
	Контрольная работа по теме «Продукты переработки зерна»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 2.2.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	2
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций) по темам: «Требование к качеству  к продуктам переработки зерна», «Кулинарное использование продуктов переработки зерна».

 
	
	

	Тема 2.3.Вкусовые товары.
	Содержание учебного  материала
	5
	

	
	1.
	Чай, кофе, чайные и кофейные напитки: классификация, показатели качества, упаковка маркировка, сроки хранения.
	
	2

	
	2.
	Пряности и приправы: значение в питании, характеристика, классификация, общие требования к качеству. Условия хранения и транспортирования.
	
	2

	
	3.
	Алкогольные напитки, классификация, отличительные особенности, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	Контрольная работа по теме «Вкусовые товары»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 2.3.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	1
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Физиологическое значение вкусовых товаров.

Пряности и приправы кулинарное использование.
	
	

	Тема 2.4.Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия.

	Содержание  учебного материала
	4


	

	
	1.
	Крахмал, продукты переработки крахмала, виды и сорта крахмала, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	2.
	Сахар, сахар рафинад, сахарная пудра, характеристика, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	3.
	Фруктово - ягодные кондитерские изделия, классификация, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	4.
	Шоколад и какао - порошок, классификация, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	Контрольная работа по теме «Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 2.4.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Пищевая ценность сахара.

Продукты переработки крахмала и их использование.

Отличительные особенности фруктово-ягодных кондитерских изделий.

Особенности химического состава шоколада.
	
	

	Тема 2.5.Молочные товары.

	Содержание учебного  материала
	6


	

	
	1.
	Молоко коровье, сливки,  пищевая ценность, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	2.
	Сухие молоко и сливки, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	3.
	Молочные консервы, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	4.
	Кисломолочные продукты, значение в питании, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	5.
	Сыры, виды, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	Контрольная работа по теме «Молочные товары»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение домашних заданий по теме 2.5.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	2
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Виды бомбажа. Способы получения кисломолочных продуктов. Сыры.
	
	

	Тема 2.6.Пищевые жиры.

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Растительные масла,  пищевая ценность, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка. Условия хранения.
	
	2

	
	2.
	Масло коровье,  пищевая ценность, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	3.
	Животные топленые жиры, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	4.
	Маргарин, химический состав, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка.
	
	2

	
	5.
	Кулинарные жиры, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 2.6.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	2
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Кулинарное использование жиров.

Отличительные особенности жиров.
	
	

	Тема 2.7.Мясные товары.
	Содержание учебного материала
	7
	

	
	1.
	Свежее мясо, пищевая ценность, основные ткани мяса, категории  упитанности, общие требования к качеству, маркировка. Условия хранения и транспортирования.
	
	2

	
	2.
	Мясные субпродукты,  пищевая ценность, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	3.
	Мясо домашней птицы и дичи,  пищевая ценность, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	4.
	Колбасные изделия,  ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	5.
	Мясокопченности, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	6.
	Мясные и мясорастительные консервы,  общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	Лабораторная работа

Изучение ассортимента колбасных изделий.
	1
	

	
	Контрольная работа по теме «Мясные товары»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 2.7.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	2
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Сортовые отруба, клеймение.

Субпродукты, отличительные особенности в зависимости от категории, кулинарное использование.

Мясо птицы и дичи, отличительные особенности и кулинарное использование.

Колбасные изделия, отличительные особенности в зависимости от тепловой обработки.
	
	

	Тема 2.8. Яичные товары.
	Содержание  учебного материала
	2
	

	
	1.
	Яйцо, категории яиц, пищевая ценность, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования,
	
	2

	
	2.
	Меланж и яичный порошок, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	Лабораторная работа

Определение вида и категории яиц по стандарту.
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	1
	

	Тема 2.9. Рыбные товары.
	Содержание  учебного материала
	7
	

	
	1.
	Живая рыба,  пищевая ценность, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	2.
	Охлажденная, мороженая рыба и рыбное филе, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	3.
	Соленая рыба, товарные сорта, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	4.
	Вяленая и сушеная рыба, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	5.
	Копченая рыба, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	6.
	Рыбные консервы и пресервы,  ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия  и сроки хранения.
	
	2

	
	7.
	Икра,  пищевая ценность, ассортимент, общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения и сроки транспортирования.
	
	2

	
	Лабораторные  работы
Оценка качества рыбных товаров.
Определение качества по внешнему виду консервных банок, расшифровка литографических знаков.
	2
	

	
	Контрольная работа по теме «Рыбные товары»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение домашних заданий по теме 2.9.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	2
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Виды и семейства промысловых рыб, кулинарное использование.
Способы охлаждения и замораживания рыбы.

Способы копчения рыбы и их отличительные особенности.

Группировка икры в зависимости от сырья и способа обработки.
	
	

	Тема 2.10.Дрожжи и химические разрыхлители.
	Содержание  учебного материала
	2
	

	
	1.
	Дрожжи, характеристика, свойства, использование,   общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	2.
	Химические разрыхлители,   характеристика, свойства, использование,   общие требования к качеству, упаковка, маркировка.  Условия хранения.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1
	

	Тема 2.11.Студенообразующие вещества, пенообразующие продукты, красители, стабилизаторы.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.


	Характеристика, свойства, применение,   общие требования к качеству, упаковка, маркировка. Условия хранения.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1
	

	                                                                                                                                                                              Всего: 
	93
	


3. условия реализации программы  учебной дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия лаборатории товароведения продовольственных товаров.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
посадочные места по количеству обучающихся;

рабочее место преподавателя;

комплект учебно-наглядных пособий «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров».
Технические средства обучения: персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением,  мультимедиапроектор.
3.2.Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

2. Лутошкина  Г.П. Основы физиологии питания. – Москва,  Издательский центр «Академия»,  2010.

3. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.
Дополнительные источники:

1. Журнал «Ресторанные ведомости».  2008-2009.

2. Журнал «Общество и питание».  2009-2011.

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Уметь:
проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
рассчитывать энергетическую ценность блюд;
составлять рационы питания.
	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

тестирование;

экспертная оценка выполнения практического задания.

	Знать:

роль пищи для организма человека;
основные процессы обмена веществ в организме;
суточный расход энергии;
состав, физиологическое значение,

энергетическая  и пищевая ценность различных продуктов питания;
роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
усвояемость пищи, влияющие на неё факторы

понятие рациона питания;
суточная норма потребности человека в питательных веществах;
нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
методику составления рационов питания;
ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
общие требования к качеству сырья и продуктов;
условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

тестирование;
экспертная оценка выполнения практического задания.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03.Техническое оснащение и организация рабочего места
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 
260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессии по ОК 016-94: повар, кондитер.
Программа учебной дисциплины может быть использована для профессиональной подготовки на базе среднего (полного) общего образования и на базе основного общего образования, в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих:  повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
организовать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный  инвентарь;

обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
характеристики основных типов организации общественного питания;

принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

учет сырья и готовых изделий на производстве;

устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

правила их безопасного использования;

виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося    - 129часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 99часов;

самостоятельной работы обучающегося  -  30 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
                       2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	129

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	99

	в том числе:
	

	лабораторные работы
	16

	контрольные работы
	7

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	30

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места

	Наименование 
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Охрана труда и техника безопасности.
	
	9
	

	Тема 1.1.Введение.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Содержание предмета, его связь с другими предметами.
	
	2

	Тема 1.2.Охрана труда и техника безопасности.
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1.
	Общие правила эксплуатации электрооборудования и основные требования техники безопасности.
	
	2

	
	2.
	Основные мероприятия по технике безопасности и электробезопасности на производстве.
	
	2

	
	3.
	Типовая инструкция по охране труда повара, кондитера.
	
	2

	
	Самостоятельная работа  обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 1.2.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	2
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Производственный травматизм.
	
	

	Раздел 2. Классификация основных типов предприятий.
	
	          10


	

	Тема 2.1.Характеристика основных типов предприятий общественного питания.
	Содержание учебного материала
	7
	

	
	1.
	Особенности производственно – торговой деятельности.
	
	2

	
	2.
	Классификация предприятий питания в зависимости от характера производства, ассортимента выпускаемой продукции, объема и характера представляемых услуг.
	
	2

	
	3.
	Типы предприятий питания.
	
	2

	
	Контрольная работа по теме «Характеристика основных типов предприятий общественного питания»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 2.1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).


	2
	

	Раздел 3. Техническое оснащение и организация рабочего места.
	
	110
	

	Тема 3.1.Организация работы овощного цеха.

	Содержание учебного материала
	9
	

	
	1.
	Общие требования к помещениям.
	
	2

	
	2.
	Организация рабочих мест, инвентарь, инструменты.
	
	2

	
	3.
	Оборудование овощного цеха.
	
	2

	
	4.
	Картофелеочистительные машины.
	
	2

	
	5.
	Овощерезательные машины.
	
	2

	
	6.
	Устройство, назначение, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	7.
	Организация труда в цехе.
	
	2

	
	Лабораторная работа
Изучение устройства оборудования овощного цеха, принципа  работы, правил эксплуатации и требований безопасности труда.
	2

	


	
	
	
	

	
	Контрольная работа по теме» Организация работы в овощном цехе»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 3.1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	2
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Организация рабочего места повара в соответствии с технологическим процессом обработки овощей.

Изучение  и устройства, правил эксплуатации оборудования по схемам.

	
	


	Тема 3.2.Организация работы горячего цеха.

	Содержание учебного  материала
	16
	

	
	1.
	Общие требования к помещениям.
	
	2

	
	2.
	Оборудование горячего цеха: варочно-жарочное оборудование, аппараты для жарки и выпечки, водогрейное оборудование, пищеварочные котлы, пароварочные аппараты, протирорезательные машины.
	
	2

	
	3.
	Устройство, назначение, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	4.
	Организация труда в цеху.
	
	2

	
	5.
	Порядок формирования плана - меню, виды меню.
	
	2

	
	6.
	Учет сырья и готовых изделий на производстве.
	
	2

	
	7.
	Документальное оформление отпуска сырья и товаров из кладовой на производство.
	
	2

	
	8.
	Расчет потребного количества продуктов, необходимых на текущий день.
	
	2

	
	Лабораторные  работы
Заполнение бракеражного журнала.
Изучение устройства оборудования горячего цеха, принципа  работы, правил эксплуатации и требований безопасности труда.
Расчет потребного количества сырья. 
Составление плана - меню.
	6
	

	
	Контрольная работа по теме  «Организация работы горячего цеха»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 3.2.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов)
	8


	

	
	
	
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Организация рабочего места повара в соответствии с видами изготовляемых блюд.

Изучение   устройства, правил эксплуатации оборудования по схемам.
	
	

	Тема 3.3.Организация мясо - рыбного цеха.
	Содержание  учебного материала 
	9
	

	
	1.
	Общие требования к помещениям.
	
	2

	
	2.
	Организация рабочих мест, инвентарь, инструменты.
	
	2

	
	3.
	Оборудование мясо – рыбного цеха: весы настольные, мясорубки, фаршемешалки, универсальный привод, мясорыхлительные  машины, котлетоформовочные машины,  рыбоочистительные машины. Устройство, назначение, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	4.
	Организация труда в цеху.
	
	2

	
	Лабораторные  работы
Изучение устройства оборудования мясного цеха, принципа  работы, правил эксплуатации и требований  безопасности труда.
	2
	

	
	Контрольная работа по теме «Организация мясо - рыбного цеха»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение домашних заданий по теме 3.3.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Организация рабочего места повара в соответствии с технологическим процессом приготовления полуфабрикатов. Изучение   устройства, правил эксплуатации оборудования по схемам.
	4
	

	Тема 3.4. Организация работы холодного цеха.
	Содержание  учебного материала
	8
	

	
	1.
	Назначение холодного цеха, его характеристика.
	
	2

	
	2.
	Организация рабочих мест, инвентарь, инструменты.
	
	2

	
	3.
	Оборудование холодного цеха: холодильное оборудование, универсальные приводы для нарезки сырых, вареных овощей, машины для нарезки гастрономических товаров. Устройство, назначение, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	4.
	Организация труда в цеху.
	
	2

	
	Лабораторная работа

Ознакомление с организацией рабочего места повара в   холодном цеху.

Изучение устройства оборудования холодного цеха, принципа  работы, правил эксплуатации и требований безопасности труда.
	2
	

	
	Контрольная работа по теме « Организация работы холодного цеха»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение домашних заданий по теме 3.4.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	4
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Организация рабочего места повара в соответствии с технологическим процессом приготовления холодных блюд.
Изучение   устройства, правил эксплуатации оборудования по схемам.
	
	

	Тема 3.5. Организация работ раздачи.
	Содержание  учебного материала
	5
	

	
	1.
	Назначение  и расположение раздачи.
	
	2

	
	2.
	Виды раздачи и правила отпуска готовой продукции.
	
	2

	
	3.
	Оборудование для раздачи пищи: назначение,  устройство, правила их безопасного использования; машины для нарезки хлеба: назначение, устройство, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	4.
	Организация труда.
	
	2

	
	Контрольная работа по теме « Организация работ раздачи»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 3.5.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	2
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Организация рабочего места повара на раздачи.

Изучение  устройства, правил эксплуатации оборудования по схемам.
	
	

	Тема 3.6. Организация работы кондитерского цеха.

	Содержание  учебного материала
	        13


	

	
	1.
	Состав помещений, требования к ним.
	
	2

	
	2.
	Организация рабочих мест, инвентарь, инструменты.
	
	2

	
	3.
	Оборудование кондитерского цеха: машины для подготовки кондитерского сырья; машины  для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов. Устройство, назначение, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	4.
	Организация рабочих мест, инвентарь, инструменты.
	
	2

	
	5.
	Организация труда в цеху.
	
	2

	
	6.
	Документальное оформление отпуска сырья и товаров из кладовой в кондитерский цех.
	
	2

	
	7.
	Наряд – заказ кондитерского цеха, расчет потребного количества сырья.
	
	2

	
	8.
	Документы для реализации и отпуска изделий из кондитерского цеха.
	
	2

	
	Лабораторные  работы
Изучение устройства оборудования холодного цеха, принципа  работы, правил эксплуатации и требований  безопасности труда.
Расчет потребного количества сырья.

Составление  наряда - заказа.
	4
	

	
	Контрольная работа  по теме «Организация работы кондитерского цеха»
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение домашних заданий по теме 3.6.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	6
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Организация рабочего места повара в соответствии с технологическим процессом приготовления холодных блюд.
Изучение устройства, правил эксплуатации оборудования по схемам. 
	
	


	                                                                                                                                                                            Всего:
	129
	


3. условия реализации программы учебной  дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует лаборатории технического оснащения и организации рабочего места.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
посадочные места по количеству обучающихся;

рабочее место преподавателя;

комплект учебно-наглядных пособий «Техническое оснащение и организация рабочего места».

Технические средства обучения:  персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, мультимедиапроектор.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Золин  В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

2. Лутошкина  Г.П. Механическое оборудование предприятий общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.
Дополнительные источники:

1. Журнал «Ресторанные ведомости».2008-2013.

2. Журнал «Общество и питание».2009-2013.

.
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Уметь:
организовать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный  инвентарь;
обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания.
	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

тестирование;
контрольная работа;
экспертная оценка выполнения практического задания.

	Знать:

характеристики основных типов организации общественного питания;
принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
учет сырья и готовых изделий на производстве;
устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования правила их безопасного использования;

виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

контрольная работа;

тестирование;
экспертная оценка выполнения практического задания.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
            ОП.04.  Экономические и правовые основы  производственной деятельности
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессии по ОК 016-94: повар, кондитер.
 Программа учебной дисциплины может быть использована для профессиональной подготовки на базе среднего (полного) общего образования и на базе основного общего образования, переподготовки и повышения квалификации по профессии на базе среднего (полного) общего образования: повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
ориентироваться в общих  вопросах экономики  производства пищевой продукции;

применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

защищать свои трудовые  права в рамках действующего  законодательства.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
принципы рыночной экономики; 


организационно-правовые формы организаций; 

основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

механизмы формирования заработной платы;

формы оплаты труда.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 23часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 18 асов;

самостоятельной работы обучающегося  -  5часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
                          2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	23

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	18

	в том числе:
	

	практические занятия
	4

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	5

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета



2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.04.  Экономические и правовые основы  производственной деятельности 


	Наименование 
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и  практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Право и экономика.
	
	15
	

	Тема 1.1.Введение.   
	Содержание учебного материала
	            1 
	

	
	1.
	Экономика как наука и как хозяйственная система.
	
	2

	
	2.
	Структура национальной экономики.
	
	2

	
	3.
	Главное назначение  экономико-правовой деятельности.
	
	2

	
	4.
	Значение изучения экономики для учащихся начального профессионального образования.
	
	2

	Тема 1.2.  Основные понятия в экономике.

	Содержание учебного материала
	            1


	

	
	1.
	Микроэкономика, макроэкономика. 
	
	2

	
	2.
	Предмет и метод экономики.
	
	2

	
	3.
	Экономические ресурсы и экономический продукт. Ограниченность экономических ресурсов.
	
	2



	
	4.
	Факторы производства.
	
	2

	
	5.
	Экономические системы – традиционная, смешанная, командная, рыночная системы.
	
	2

	
	6.
	Рынок и рыночная экономика.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	1
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
	
	

	Тема 1.3.
Организационно-

правовые формы 

организаций 

(предприятий).
	Содержание учебного материала
	1


	

	
	1.
	Организация  (предприятие)  как  хозяйствующий  субъект  в  рыночной  экономике.  
	
	  2

	
	2.
	Организационно - правовые  формы  хозяйствования,  хозяйственные  общества,  производственные  кооперативы, государственные  и  муниципальные  унитарные  предприятия. 
	
	2

	
	3.
	Основные  характеристики  и  принципы  функционирования организаций (предприятий).
	
	2

	
	Практическое занятие
Разработка таблицы группировки и классификации организационно-правовых форм  производственных  организаций.
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
	
	

	Тема 1.4. Правовое положение субъектов предпринимательской деятельности.

	Содержание учебного материала
	1

	

	
	1.
	Понятие и признаки субъектов предпринимательской деятельности. Виды субъектов  предпринимательского права. 
	
	2

	
	2.
	Право собственности. Правомочия собственника. Право хозяйственного ведения и право оперативного управления. Формы собственности по российскому законодательству. 
	
	2

	
	3.
	Понятие юридического лица, его признаки. Организационно-правовые формы юридических лиц. Создание, реорганизация, ликвидация юридических лиц.
	
	2

	
	4.
	Индивидуальные предприниматели (граждане), их права и обязанности. 
	
	2

	
	5.
	Несостоятельность (банкротство) субъектов предпринимательской деятельности: понятие,  признаки, порядок.
	
	2


	Тема 1.5.Экономические основы бизнеса.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Коммерческое предпринимательство. Коммерческий расчет.
	
	2

	
	2.
	Экономические и правовые условия производственного бизнеса.
	
	2

	
	3.
	Основной и оборотный капитал. Амортизация и обновление основного капитала.
	
	2

	
	4.
	Накопление капитала: источники и структура.
	
	2

	Тема 1.6.Правовое регулирование заработной платы.

	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Понятие заработной платы. Социально – экономическое и правовое содержание заработной платы. 
	
	2

	
	2.
	Системы заработной платы: сдельная и повременная,  единая тарифная
	
	2

	
	3.
	Номинальная  реальная заработная плата.
	
	2

	
	4.
	Факторы увеличения оплаты труда. Роль форм вознаграждения за труд в стимулировании деятельности рабочих и специалистов.
	
	2

	
	5.
	Минимальная заработная плата. Индексация заработной платы.
	
	2

	
	6.
	Порядок и условия выплаты заработной платы.
	
	2

	
	Практическое занятие

Расчет заработной платы.
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1


	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
	
	

	Тема 1.7.
Налоговая система.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Налоговая система.
	
	2

	
	2.
	Виды налогообложения физических и юридических лиц.
	
	2

	
	3.
	Ставки налога. Влияние ставки налога на предложение труда, капитала и сбережения.
	
	2

	Тема 1.8. Кредит.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Понятие «кредит». Виды и условия кредита. 
	
	2

	
	2.
	Кредит и процент.
	
	2

	
	Практическое занятие   

Расчет процентной ставки.
	1
	

	Тема 1.9.
Страхование.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Понятие «Страхование». Виды страхования.
	
	2

	
	2.
	Условия страхования.
	
	2

	Раздел 2.Труд и социальная защита.
	
	8
	

	Тема 2.1.Правовое регулирование занятости и трудоустройства.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Общая характеристика законодательства РФ о трудоустройстве и занятости населения. 
	
	2

	
	2.
	Понятие и формы занятости.
	
	2

	
	3.
	Порядок и условия признания гражданина безработным. Правовой статус безработного. Пособие по безработице. Иные меры социальной поддержки безработных. Повышение квалификации и переподготовка безработных граждан.
	
	2

	
	Практическое занятие

Составление  резюме для предоставления в службу занятости и в кадровые агентства.
	1
	

	Тема 2.2.Трудовой договор.

	Содержание  учебного материала
	2


	

	
	1.
	Понятие трудового договора, его значение. Стороны трудового договора. 
	
	2

2

	
	2.
	Содержание трудового договора. 
	
	

	
	3.
	Виды трудовых договоров.  Порядок заключения трудового договора. 
	
	2

	
	4.
	Документы, предоставляемые при поступлении на работу. Оформление на работу. Испытания при приеме на работу. 
	
	2

	
	5.
	Понятие и виды переводов по трудовому праву. Отличие переводов от перемещения. Совместительство. 
	
	2

	
	6.
	Основания прекращения трудового договора. Оформление увольнения работника.
	
	2

	
	7.
	Правовые последствия незаконного увольнения.  
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
	
	

	Тема 2.3.Рабочее время и время отдыха.

	Содержание учебного материала
	2


	

	
	1.
	Понятие рабочего времени, его виды. 
	
	2

	
	2.
	Режим рабочего времени и порядок его установления.  Учет рабочего времени. 
	
	2

	
	3.
	Понятие и виды времени отдыха. Компенсация за работу в  выходные и праздничные дни. 
	
	2

	
	4.
	Отпуска: понятие, виды, порядок предоставления.  
	
	2

	
	5.
	Порядок установления рабочего времени   и времени отдыха для лиц, совмещающих работу с обучением.
	
	2

	
	6.
	Понятие трудовой дисциплины, методы ее обеспечения. Понятие дисциплинарной ответственности. 
	
	2

	
	7.
	Виды дисциплинарных взысканий. Порядок привлечения работника к дисциплинарной ответственности. 
	
	2

	
	8.
	Порядок обжалования  и снятия дисциплинарных взысканий.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	1
	

	
	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
	
	

	                                                                                                                                                                                          Всего: 
	23
	


3. условия реализации программы учебной  дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета экономических и правовых основ  производственной деятельности.
Оборудование учебного кабинета: 
посадочные места по количеству обучающихся;

рабочее место преподавателя;

комплект учебно-наглядных пособий. 

Технические средства обучения: персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, мультимедиапроектор.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:   

1. Арыхова С.А.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник. –  Ростов, 2007. 

2. Конституция Российской Федерации. - М.: Юрид. лит.,2008.

3. КЗОТ РФ.- М.: Юрид. лит., 2008.

4. Терещенко О.Н. Основы экономики: практикум. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К»; Академцентр,  2009. 

5. Басова Т.Ф., Иванов В.И., Кожевников Н.Н. Основы экономики и управления. Учеб. пособие. Допущено Минобразованием России, 44e изд.,  Издательский  центр  «Академия», 2010.

6. Кожевников Н.Н., Басова Т.Ф., Бологова В.В.  Основы экономики. Учеб. пособие. Допущено Минобразованием России, 55e изд., стер. 288 c., пер. № 7 бц., Издательский  центр  «Академия», 2010.

7. Сергеев И.В., Веретенникова И.И. Экономика организаций (предприятий). Учеб. под ред. И.В. Сергеева. – 3-е изд., перераб. и доп. – М., 2007.

8. Скворцов О.  Налоги  и налогообложение. Учеб. пособие. Рекомендовано ФГУ «ФИРО» 8-e изд., стер. 224 с., пер. № 7 бц.,  Издательский  центр  «Академия», 2010.

9. Сухов В. Д., Сухов С.В., Москвичев Ю.А. Основы менеджмента:  практикум.  Учеб. пособие. Рекомендовано ФГУ «ФИРО», 5-e изд., Издательский  центр  «Академия», 2010.

10. Скворцов О. В. Налоги  и налогообложение: практикум. Учеб. пособие. Допущено Минобразованием России,6-е изд., испр.208 c., пер. № 7 бц., Издательский  центр  «Академия», 2010.

11. Соколова С. В. Основы экономики. Учеб. пособие. Допущено  Минобразованием России, 7-е изд., стер. 128 c., обл., Издательский  центр  «Академия», 2010.

12. Соколова С. В. Основы экономики. Рабочая тетрадь. Учеб. пособие. Допущено Минобразованием России, 5-е изд., стер.96 c., обл., Издательский  центр  «Академия», 2010.

13. Тальнишних Т. Г. Основы экономической теории.  Учеб. пособие. Допущено Минобразованием России, 4-е изд., стер. 288 с., пер. № 7 бц., Издательский  центр  «Академия», 2010.

14. Котерова Н.П. Микроэкономика. Учеб. пособие. Допущено  Минобразованием России, 3-e изд., испр. 208 с., пер. № 7 бц., Издательский  центр  «Академия», 2010.

15. Череданова Л. Н. Основы экономики  и предпринимательства. Учебник. Допущено Минобразованием России, 8-е изд., стер. 176 с., пер. № 7 бц., Издательский  центр  «Академия», 2010.

16. Черемных Ю.Н. Микроэкономика. Продвинутый уровень. Учебник. – М., 2008.

17. Янин О. Е.  Финансы, денежное обращение и кредит. Учебник. Допущено Минобрнауки России, 5-e изд., стер. 192 c., пер. № 7 бц., Издательский  центр  «Академия», 2010.

Дополнительные источники: 
1. Корниенко О.В. Экономическая теория: практикум. – Ростов н/Д.: Феникс, 2008. 

2. Дробышева Л.А. Экономика, маркетинг, менеджмент.- М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К0», 2009. 
      Интернет-ресурсы:
1. http://www.aup.ru/books/m63/  -  П.Г. Ермишин. Основы экономической теории (курс лекций).

2. http://be.economicus.ru/ - Электронный учебник «Основы экономики».

3. http://www.intelpro.ru/pub

4. http://www.gaap.ru/biblio  

5. http://edu.nstu.ru/curses/economics  

6. http://e-management.newmail.ru/articles/finance/2.htm
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Уметь:

ориентироваться в общих  вопросах экономики  производства пищевой продукции;

применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

защищать свои трудовые  права в рамках действующего  законодательства.
	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

тестирование;

экспертная оценка выполнения практического задания.

	Знать:
принципы рыночной экономики;


организационно-правовые формы организаций; 

основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

механизмы формирования заработной платы;

формы оплаты труда.


	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

тестирование;

устный опрос;

экспертная оценка выполнения практического задания.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.05. Безопасность жизнедеятельности
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессии по ОК 016-94: повар, кондитер.
Программа учебной дисциплины может быть использована для профессиональной подготовки на базе среднего (полного) общего образования и на базе основного общего образования, в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих:  повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
организовывать и проводить мероприятия  по защите  работающих и населения от негативных воздействий  чрезвычайных  ситуаций; 
предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида  и их последствий в профессиональной деятельности и в быту; 

использовать  средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 
применять  первичные средства пожаротушения;

ориентироваться  в перечне военно-учетных специальностей  и самостоятельно  определять  среди них родственные полученной  профессии; 

применять  профессиональные  знания в ходе исполнения обязанностей  военной службы на воинских  должностях  в соответствии  с полученной  профессией;  

владеть способами  бесконфликтного  общения и саморегуляции в повседневной  деятельности  и экстремальных условиях военной службы;

оказывать первую помощь пострадавшим.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и в быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны государства; 

задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;  

организацию  и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям НПО; 

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;
порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 42часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32часа;

самостоятельной работы обучающегося – 10часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
                        2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	42

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	практические занятия
	14

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	10

	в том числе:
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета



2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.05. Безопасность жизнедеятельности

	Наименование
разделов и тем


	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Общая характеристика опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера, правила поведения человека в этих ситуациях.
	Содержание учебного материала
	5

	

	
	1.


	Правила обеспечение личной безопасности в криминогенных  ситуациях и правила обеспечения личной безопасности на дорогах.
	
	2

	
	2.
	Правила личной  безопасности при угрозе  террористического акта и захвате в качестве заложника.
	
	2

	
	3.
	Правила обеспечения личной безопасности в  повседневной жизни при возникновении пожаров в быту. 
	
	2

	
	4.
	Правила применения первичных средств пожаротушения.
	
	2

	
	Практические   занятия
Отработка действия учащихся, находящихся в помещении при возникновении чрезвычайных ситуаций  природного  происхождения, а также  при угрозе террористического акта и захвате в качестве заложника.  
Тренировка обучающихся  в эвакуации из помещения при

возникновении   чрезвычайных ситуаций техногенного и социального характера и отработка навыков применения первичных средств пожаротушения (кошма, песок, огнетушителей различных модификаций).
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем).

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).


	2
	

	Тема 2. Общая характеристика гражданской обороны и ее задачи. Современные средства массового поражения и их краткая характеристика.   
	Содержание учебного материала


	4
	

	
	1.
	 Основные виды оружия массового поражения и их 
поражающие факторы.
	
	2



	
	2.
	Оповещение и информирование населения о чрезвычайных ситуациях  мирного и военного времени.
	
	           2

	
	3.
	Инженерная защита населения от чрезвычайных ситуаций 
военного и мирного времени. Средства индивидуальной 
защиты.
	
	2

	
	4.
	Организация проведения аварийно-спасательных  и  других неотложных работ в зоне чрезвычайной ситуации и проведение мероприятий по медицинской защите.
	
	2

	
	Практические занятия 

Изготовление простейших средств индивидуальной защиты (ватно-марлевой повязки и противопыльной тканевой маски ПТМ-1).

Использование простейших и промышленных средств  индивидуальной защиты органов дыхания. 
Использование средств индивидуальной защиты (общевойсковой защитный  костюм).
	            2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем).

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).


	1
	

	Тема  3. Первая медицинская помощь при ранениях, несчастных случаях и заболеваниях. 

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.
	Способы определения остановки сердечной деятельности и 
прекращения дыхания. Способы искусственной вентиляции 
легких и непрямого массажа сердца.
	
	2

	
	2.
	Ранения, их виды. Правила наложения стерильных повязок, 
профилактика осложнения ран.
	
	2

	
	3.
	Кровотечения и их виды. Способы временной остановки 
кровотечений.
	
	2

	
	4.
	Переломы кости и их виды. Правила оказания первой 
медицинской помощи при переломах.
	
	2

	
	Практические занятия
Тренировка в проведении реанимации с использованием манекена.  

Наложение  кровоостанавливающих повязок, жгута и жгута-закрутки.

Наложение шин, иммобилизация при различных переломах костей.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем).

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).


	2
	

	Тема 4.Воинская обязанность.  
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.


	Основные понятия о воинской  обязанности  и организации 
воинского  учета. 
	
	2

	
	2.
	Первоначальная постановка на воинский учет,  медицинское 
освидетельствование и призыв на военную службу.
	
	2

	
	3.
	Первоначальная постановка на воинский учет,  медицинское 
освидетельствование и призыв на военную службу.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем).
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).


	1
	

	Тема 5.Особенности военной службы. 
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Порядок прохождения военной службы по призыву и 
контракту. Альтернативная гражданская служба.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем).
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).


	2
	

	Тема 6.Виды Вооруженных Сил Российской Федерации и рода войск.
	Содержание учебного материала
	4


	

	
	1.
	Сухопутные войска, их состав и предназначение. Вооружение и военная техника Сухопутных войск.
	
	2

	
	2.
	Военно-морской Флот, его состав и предназначение. Вооружение  и военная техника ВМФ.
	
	2

	
	3.
	Войска и воинские формирования, не входящие  в состав 
Вооруженных Сил Российской Федерации.
	
	2

	
	Практические занятия
Неполная  разборка и сборка автомата Калашникова.

Стрельба из автомата.
	4


	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем).

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя. 

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).


	2
	

	                                                                                                                                                                                                      Всего: 
	42
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3. условия реализации программы учебной  дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета безопасности жизнедеятельности и охраны труда; стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Оборудование учебного кабинета: 
рабочее место преподавателя;

посадочные места учащихся по количеству обучающихся;

комплект  учебно-методической документации;
наглядные пособия: плакаты, планшеты, модели,  видеофильмы, макет человека, макет автомата Калашникова.

Технические средства обучения: персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, мультимедиапроектор. 
3.2.Информационное обеспечение обучения
 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной литературы
 Основные источники:

1. А.Т.Смирнов, Б.О.Хренников.   Основы безопасности жизнедеятельности. -  М.: «Просвещение», 2009. 

2. А.Т.Смирнов, Б.О.Хренников. Основы безопасности жизнедеятельности. -  Москва, «Просвещение». 11класс. 2009.
3. Э.А. Арустамов, Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Г.В. Гуськов. Безопасность жизнедеятельности.  – Москва, « Академия» , 2007. 

4. В.В. Шаховец, А.В. Виноградов.  Первая медицинская помощь в чрезвычайных ситуациях. -  Москва, «Библиотечка «Военные знания», 2007. 

5. О.Н.Логовичев. Основы гражданской обороны. -  Москва, «Библиотечка «Военные знания», 2007.

6. О.В.Пахнутова. Основы безопасности жизнедеятельности. 9 класс. Экзаменационные билеты и ответы к ним. -  Волгоград, «Учитель», 2007. 

7. О.В.Пахнутова. Основы безопасности жизнедеятельности. 11 класс, экзаменационные билеты и ответы к ним. -  Волгоград, «Учитель», 2007. 

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	                Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Уметь:
организовывать и проводить мероприятия  по защите  работающих и населения от негативных воздействий  чрезвычайных  ситуаций; 

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида  и их последствий в профессиональной деятельности и в быту; 

использовать  средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 
применять  первичные средства пожаротушения;

ориентироваться  в перечне военно-учетных специальностей  и самостоятельно  определять  среди них родственные полученной  профессии; 

применять  профессиональные  знания в ходе исполнения обязанностей  военной службы на воинских  должностях  в соответствии  с полученной  профессией;  

владеть способами  бесконфликтного  общения и саморегуляции в повседневной  деятельности  и экстремальных условиях военной службы;

оказывать первую помощь пострадавшим.
	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

тестирование;

экспертная оценка выполнения практического задания.

	Знать:

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и в быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны государства; 

задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;  

организацию  и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям НПО; 

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы.

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.


	текущий, промежуточный контроль в ходе  аудиторной и внеаудиторной самостоятельной  работы;

тестирование;

экспертная оценка выполнения практического задания.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля (далее -  программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессии по ОК 016-94: повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
                            Приготовление блюд из овощей и грибов
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. ПК1.1. Производить первичную обработку, нарезку  и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
2. ПК1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания и сферы обслуживания при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
уметь:
проверять  органолептическим способом готовность овощей и грибов;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

обрабатывать различными методами овощи и грибы;

нарезать и формировать традиционные виды овощей и грибов;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
знать:
ассортимент, товароведную характеристику и требование к качеству различных видов овощей и грибов;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

технику обработки овощей, грибов, пряностей;

способы минимизации отходов при нарезке и обработки овощей и грибов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения овощей и грибов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего –194часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 50часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 34часа;

самостоятельной работы обучающегося – 16часов;

учебной и производственной практики –  144часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Приготовление блюд из овощей и грибов,  в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1. 
	Производить первичную обработку, нарезку  и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

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

	ОК 2. 
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК 3. 
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6. 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7. 
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3.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

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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1.1.
	Раздел 1. Обработка сырья.
	48
	16
	4
	8
	24
	-

	ПК 1.2.
	Раздел 2. Приготовление блюд из овощей и грибов.
	104
	18
	6
	8
	78
	-

	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	42

	
	42

	
	Всего:
	194
	34
	10
	16
	102
	42


3.1.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
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Обработка сырья.
	
	48
	

	МДК.01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.
	
	16
	

	Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.

	Содержание
	12
	

	
	1.
	Введение. Значение овощей  и грибов в питании. Последовательность операций обработки овощей на предприятиях общественного питания.
	
	2

	
	2.
	Общие требования к обработке овощей и грибов.
	
	2

	
	3.
	Оборудование. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования.
	
	2

	
	4.
	Обработка овощей: очистка, нарезка, способы и формы, кулинарное использование.
	
	2

	
	5.
	Обработка консервированных овощей, кулинарное использование.
	
	2

	
	6.
	Подготовка овощей для фарширования.
	
	2

	
	7.
	Обработка грибов, пряностей, кулинарное использование.
	
	2

	
	8.
	Способы минимизации отходов при обработке овощей
	
	2

	
	9.
	Правила хранения овощей и грибов
	
	2

	
	Практические  занятия 
	4
	

	
	1.
	Расчеты при механической кулинарной обработке овощей (массы отходов, нетто, брутто).
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к  практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя.
Оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.
Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	8
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
Составление  технологической схемы обработки овощей.
Составление таблицы форм нарезки овощей и их кулинарного использования.
Составление краткого конспекта на тему: «Изменение пищевых веществ  в процессе тепловой обработки».
Составление технологических карт.
Работа по написанию выпускной письменной экзаменационной работы.
	
	

	Учебная практика 

Виды работ:

-знакомство с учебной лабораторией, рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности в овощном цехе;
-ручная обработка овощей, грибов;
-машинная обработка овощей и картофеля;
-простая нарезка овощей: соломка, брусочки, кубики, кружочки, дольки;
-фигурная нарезка овощей;
-обработка луковых, пряных, листовых овощей;
-обработка тыквенных и томатных овощей;
-обработка свежей и квашеной капусты, нарезка; 

-обработка свежих и соленых огурцов, нарезка всеми видами;
-нормы отходов при механической и кулинарной обработке грибов.
	24
	

	Раздел 2. Приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	104
	

	МДК.01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.
	
	18
	

	Тема 2.1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

	Содержание
	12

	

	
	1.
	Изменения, происходящие при тепловой обработке овощей. Температурный режим приготовления блюд Пряности и приправы, применяемые при приготовлении.
	
	2

	
	2.
	Блюда и гарниры из вареных и припущенных овощей.
	
	2

	
	3.
	Блюда  и гарниры из жареных овощей.
	
	2

	
	4.
	Блюда и гарниры из тушеных овощей.
	
	2

	
	5.
	Блюда из запеченных овощей.
	
	2

	
	6.
	Блюда из грибов.
	
	2

	
	7.
	Требование к качеству готовых блюд, правила хранения.
	
	             2

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1.
	Приготовление жареных блюд из овощей.
	
	

	
	2.
	Приготовление  тушеных  блюд из овощей.
	
	

	
	3.
	Приготовление запеченных  блюд из овощей. 
	
	

	
	4.
	Проведение бракеража, сервировка, оформление, подача блюд.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела  ПМ 2.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к  лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.
Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.
Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	8
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).

Составление технологических карт приготовления блюд из овощей и грибов.
	
	

	Учебная практика

Виды работ:
-инструктаж по безопасности труда, организации рабочего       места и требования санитарии при приготовлении горячих блюд;
-организация рабочего      места и требования санитарии при приготовлении горячих блюд;
-приготовление картофельного пюре, пюре из моркови и свеклы;
-приготовление блюд и гарниров из жареных овощей;
-приготовление жареных блюд из овощной массы;
-приготовление запеченных блюд из картофельной массы;
-приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей;
-приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей.
	78
	

	Производственная практика  итоговая по модулю

Виды работ:

-знакомство с рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности;
-механическая и ручная обработка свежих овощей, грибов, зелени;
-приготовление блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей;
-приготовление блюд и гарниров из жареных овощей.


	42
	


	                                                                                                                                                               Всего:
	194
	


4.условия реализации программы 
                                     ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
       Реализация программы модуля предполагает наличие учебного  кабинета технологий кулинарного и  кондитерского производства; учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
рабочее место преподавателя;

рабочее место учащихся по количеству обучающихся;

доска магнитная;

набор муляжей кондитерских и кулинарных изделий;

комплект учебно-методической документации;

комплект плакатов;

весы электронные и настольные циферблатные;

хлеборезательная машина;

микроволновая печь.

Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, видеомагнитофон, персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, электронные видеоматериалы.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 
рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для преподавателя/ мастера производственного обучения;
персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет – ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А. Анфимова. Кулинария.   - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий.- Москва,  Издательский центр «Академия» ,2010.

3. З.П. Матюхин. Товароведение пищевых продуктов. - Москва,  Издательский центр «Академия»,2008.

4. В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. – Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5. И.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

6. Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

7. В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания.  - Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:
1. Журнал «Ресторанные ведомости».  2008-2013.

2. Журнал «Общество и питание».  2009-2013.

3. Журнал «Кулинар». 2009-2013.

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса
Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность учебной (производственное обучение) практики – не более 6 часов в день.

Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году при сроке обучения более 1 года.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением.

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы (для сроков обучения 1 год 10 месяцев).
Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения),  предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.01 проводится  практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП НПО предусматриваются следующие виды практик: учебная практика  и производственная практика. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями. Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление блюд из овощей и грибов»  является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса «Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов» и прохождение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков по основному виду  профессиональной деятельности. 
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
4.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): «Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов» -  наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю модуля ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

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

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

	 ПК 1.1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ.
	Обоснованный выбор оборудования и инвентаря в зависимости от вида овощей  их количества и способа их нарезки.

Рациональный выбор формы нарезки овощей, грибов, пряностей в зависимости от вида блюда и тепловой обработки. 

Нарезка овощей и грибов в соответствии с технологической картой.
Выполнение механической обработки овощей с соблюдением требований техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования.

	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	Обоснованный выбор видов теплового оборудования, посуды  и производственного инвентаря для приготовления и подачи блюд.

Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов в соответствии  с нормативно – технической документацией (сборники рецептур, технологические карты).

Выполнение требований правил техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования используемого при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов.

Правильность выбора способов сервировки и вариантов оформления основных простых блюд и гарниров из овощей с соблюдением температурного режима.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.


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

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

	ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Демонстрация навыков использования информационно - коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ
учебной практики в рамках ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.01  Приготовление блюд из овощей и грибов

1.1. Область применения программы
Программа учебной практики (далее - программа) - является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
                             Приготовление блюд из овощей и грибов
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.ПК 1.1.Производить первичную обработку, нарезку  и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.     

2.ПК 1.2.Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
Программа учебной практики в рамках профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области судостроения, машиностроении, строительной отрасли при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики
Целью учебной практики является приобретение обучающимися опыта практической работы:
обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов.
Задачами учебной практики являются:

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для данной профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций;

закрепление  и совершенствование первоначальных практических профессиональных  умений обучающихся.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики: 102 часа.
1.4. Результаты освоения учебной практики 
Результатом освоения учебной практики  в рамках профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку  и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

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

	ОК 2.
	Организовать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


2.Тематический план и содержание учебной практики
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	            Практика

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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1.1.
	Раздел 1. Обработка сырья.
	48
	16
	4
	8
	24
	-

	ПК 1.2.
	Раздел 2. Приготовление блюд из овощей и грибов.
	104
	18
	6
	8
	78
	-

	
	Производственная практика, часов 

(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	42

	
	42

	
	Всего:
	194
	34
	10
	16
	102
	42


2.1. Содержание обучения  по учебной практике в рамках  профессионального модуля ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, виды практических работ обучающихся
	Объем часов
	Уровень

освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Обработка сырья.
	
	24
	

	МДК. 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.
	
	
	

	Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов. 

	Содержание
	24

	

	
	1.
	Знакомство с учебной мастерской, рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности в овощном цехе. Оборудование, инструменты и приспособления для обработки овощей. Организация рабочего места.
	
	2



	
	2.
	Ручная обработка овощей, грибов.
	
	2

	
	3.
	Машинная обработка овощей и картофеля.
	
	2

	
	4.
	Простая нарезка овощей: соломка, брусочки, кубики, кружочки, дольки. 
	
	2

	
	5.
	Фигурная нарезка овощей и картофеля.
	
	2

	
	6.
	Обработка луковых, пряных, листовых овощей.
	
	2

	
	7.
	Обработка тыквенных и томатных овощей. Подготовка овощей для фарширования.
	
	2

	
	8.
	Обработка свежей и квашеной капусты, нарезка их.
	
	2


	
	9.
	Обработка свежих и соленых огурцов, нарезка всеми видами.
	
	2

	
	10.
	Хранение, использование, требования к качеству овощей. Нормы отходов при механической и кулинарной обработке грибов. 
	
	2

	Виды работ по теме 1.1.
	Ручная обработка овощей и грибов. 
Механическая обработка овощей и картофеля. 
Простая нарезка овощей: соломка, брусочки, кубики, кружочки, дольки.  Фигурная нарезка овощей и картофеля. 
Обработка и нарезка луковых, пряных и листовых овощей. 
Обработка тыквенных и томатных овощей. 
Подготовка овощей для фарширования. 
Обработка и нарезка свежей и квашеной капусты. 
Обработка и нарезка свежих и соленых огурцов. 
	
	

	Раздел 2.Приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	78
	

	МДК.01.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.
	
	
	

	Тема 2.1.Приготовление блюд из овощей и грибов.


	Содержание
	78


	

	
	1.
	Инструктаж по безопасности труда, организации рабочего                                                                             места и требования санитарии при приготовлении горячих блюд. Виды блюд и гарниры в зависимости от тепловой обработки. Подбор посуды и инвентаря для приготовления блюд и    гарниров из овощей.
	
	           2

	
	2.
	Приготовление картофельного пюре, пюре из моркови и свеклы.
	
	2

	
	3.
	Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей.
	
	2

	
	4.
	Приготовление жареных блюд из овощной массы.
	
	2

	
	5.
	Приготовление рулета и запеканки картофельной.
	
	2

	
	6.
	Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей
	
	2

	
	7.
	Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей.
	
	2

	
	8.
	Оформление и отпуск.
	
	2

	Виды работ по теме 2.1.
	Приготовление блюд из отварных овощей, оформление и отпуск. Приготовление  картофеля жареного, «фри», лука «фри», кабачков, баклажан, тыквы.

Приготовление котлет морковных, свекольных, шницеля из капусты, котлет из зраз картофельных.
Приготовление запеченных овощных блюд: запеканки, рулета картофельного, оформление и отпуск. 
Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей, оформление и отпуск.
Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей: капусты тушеной, рагу из овощей, голубцов с овощами. 
	
	

	                                                                                                                                                                                      Всего:
	102
	


                            3.условия реализации программы 
                                           учебной практики

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
       Реализация программы учебной практики предполагает наличие учебного кулинарно -  кондитерского цеха.

Оборудование учебного кулинарно - кондитерского цеха  и рабочих мест цеха:          

рабочие места по количеству обучающихся;

стол  для мастера производственного обучения;

персональный компьютер;
доска магнитная;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

3.2 Информационное обеспечение
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет - ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий.- Москва,  Издательский центр «Академия»,2010.

3. З.П. Матюхин. Товароведение пищевых продуктов. - Москва,  Издательский центр «Академия»,2008.

4. В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5. А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. - Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

6. Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

7. В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:

1. Журнал «Ресторанные ведомости».2009.

2. Журнал «Общество и питание». 2009-2013.
3. Журнал «Кулинар».2009-2013.

3.3.Общие требования к организации образовательного процесса
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.01 проводится учебная практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Занятия проводятся в учебном цехе, оборудованном в соответствии со    СНиПами. Учебное время распределяется в соответствии с нагрузкой, определенной учебным планом.  Продолжительность учебной практики – не более 6 часов в день.
Освоению программы учебной практики  должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности»,» Физическая культура».
Обязательным условием допуска к учебной  практике в рамках профессионального модуля ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов»   является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса  «Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов»  для получения первичных профессиональных навыков по основному виду профессиональной деятельности.
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями.
4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
4. Контроль и оценка результатов освоения   учебной практики

	Результаты

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

	 ПК 1.1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ.
	Обоснованный выбор оборудования и инвентаря в зависимости от вида овощей  их количества и способа их нарезки.

Рациональный выбор формы нарезки овощей, грибов, пряностей в зависимости от вида блюда и тепловой обработки. 

Нарезка овощей и грибов в соответствии с технологической картой.
Выполнение механической обработки овощей с соблюдением требований техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	Обоснованный выбор видов теплового оборудования, посуды  и производственного инвентаря для приготовления и подачи блюд.

Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов в соответствии  с нормативно – технической документацией (сборники рецептур, технологические карты).

Выполнение требований правил техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования используемого при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов.

Правильность выбора способов сервировки и вариантов оформления основных простых блюд и гарниров из овощей с соблюдением температурного режима.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.


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

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

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологи в профессиональной деятельности.
	Демонстрация навыков использования информационно - коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля (далее  - программа) - является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
Приготовление блюд   и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки,     яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

2. ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

3. ПК 2.3.  Готовить и оформлять простые блюда  и гарниры из макаронных изделий.

4. ПК 2.4.  Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

5. ПК 2.5.  Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания и сферы обслуживания при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых,  макаронных изделий, яиц, творога, теста;
уметь:
проверять органолептическим способом  качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

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

готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
знать:
ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения и сроки реализации и требования к качеству  готовых блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 286часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 106 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 66часов;

самостоятельной работы обучающегося – 40часов;

учебной и производственной практики – 180часов.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд   и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста,   в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 2.3.
	Готовить и оформлять простые блюда  и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 2.5.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели  и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять  текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести  ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. 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

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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1., ПК 2.2., ПК 2.3.
	Раздел 1. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	84
	21
	8
	15
	48
	-

	ПК 2.4.
	Раздел 2. Приготовление блюд из яиц и творога.
	64
	19
	8
	15
	30
	-

	ПК 2.5.
	Раздел 3. Приготовление изделий из теста.
	90
	26
	8
	10
	54
	-

	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	48
	
	48

	
	Всего:
	286
	66
	24
	40
	132
	48


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
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	84
	

	МДК. 02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	
	21
	

	Тема 1.1. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.


	Содержание
	13
	

	
	1.
	Значение блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий в питании человека.
	
	2

	
	2.
	Виды технологического оборудования и  производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	3.
	 Подготовка круп, бобовых и макаронных изделий к варке, способы минимизации отходов при подготовке продуктов.
	
	2

	
	4.
	Температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп. Приготовление каш различной консистенции.
	
	2

	
	5.
	Блюда из вязких каш. Рецептура, технология приготовления, подача.
Варка бобовых, особенности варки. Приготовление блюд из кукурузы,  рецептура,  технология приготовления, подача.
	
	2

	
	6.
	
	
	2

	
	
	
	
	2

	
	7.
	Варка макаронных изделий.
	
	2

	
	8.
	Блюда из макаронных изделий. Рецептура, технология приготовления, подача.
	
	2

	
	9.
	Правила хранения, сроки реализации и требование к качеству готовых блюд из круп бобовых и макаронных изделий. 
	
	2

	
	Лабораторные работы
	8

	

	
	1.
	Проведение  расчетов при  приготовлении блюд из круп, макаронных изделий, бобовых. 
	
	

	
	2.
	Сервировка, оформление  и подача блюд.
	
	

	
	3.
	Проведение бракеража.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к  лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	15
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
Составление технологической карты  приготовления блюда из кукурузы.

Составление  технологической  схемы  приготовления каши рисовой молочной,  лапшевника.

Составление технологической  карты приготовления 4-х порций биточков манных, макарон с сыром.


	
	

	Учебная практика

Виды работ:
-ознакомление с рабочим местом, инструктаж по безопасности труда и организации рабочего места; 

-работа со Сборником рецептур;
-подготовка круп для приготовления каш;
-приготовление каш: вязкой, жидкой, рассыпчатой;
-приготовление блюд из каш: запеканок, крупеников, котлет, биточков;
-варка бобовых и приготовление блюд из них: фасоль в соусе, бобовые с луком,  каша кукурузная;
-приготовление блюд из макаронных изделий: макароны с сыром, с томатом, макаронника, лапшевника с творогом.

	48
	

	Раздел 2. Приготовление блюд из яиц и творога.
	
	64
	

	МДК.02.01.Технология подготовки сырья и приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	
	19
	

	Тема 2.1.Приготовление блюд из яиц и творога.

.
	Содержание
	11


	

	
	1.
	Значение блюда из яиц и творога. Классификация по способу тепловой обработки. Виды технологического оборудования и  производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	2



	
	2.
	Температурный режим и правила приготовления блюд из яиц и творога. Подготовка яиц, творога к тепловой обработке.
	
	2

	
	3.
	Варка яиц и её разновидности.
	
	2

	
	4.
	Жареные и запеченные яичные блюда, рецептура, технология приготовления.
	
	2



	
	5.
	Блюда из творога: холодные блюда из творога, горячие блюда из творога, рецептура, технология приготовления.
	
	2

	
	6.
	Правила хранения, сроки реализации и требование к качеству готовых блюд из яиц и творога.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	8
	

	
	1.
	Расчет количества продуктов для приготовления блюд из яиц и творога.
	
	

	
	2.
	Сервировка, оформление, подача блюд из яиц и творога. 
	
	

	
	3.
	Проведение бракеража.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 2.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к  лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	15


	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).


	
	

	Учебная практика

Виды работ:

-санитарная  обработка яиц; 

-приготовление блюд из яиц и творога;
-приготовление блюд из яиц: яичницы, глазуньи, омлетов, яичной   кашки;
-приготовление блюд из творога: запеканки, сырники, вареники, вареники ленивые.
	30
	

	Раздел 3.Приготовление изделий из теста.
	
	90
	

	МДК.02.01.Технология подготовки сырья и приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	
	26
	

	Тема 3.1.Тесто и изделия из него.

	Содержание
	18


	

	
	1.
	Значение изделий из теста.
	
	2

	
	2.
	Виды технологического оборудования и  производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	3.
	Подготовка  жира, сахара, муки, яиц, молока для приготовления теста.
	
	2

	
	4.
	Бездрожжевое тесто (для лапши, вареников, пельменей, блинчиков). Технология приготовления, рецептура.
	
	2

	
	5.
	Приготовление дрожжевого теста (опарный и безопарный способы).
	
	2

	
	6.
	Тесто для блинов и оладий.
	
	2

	
	7. 
	Выпечка изделий из теста (пирожки, кулебяки,  расстягаи).
	
	2

	
	8.
	 Фарши и начинки для изделий из теста.
	
	2

	
	9.
	Правила хранения, сроки реализации и требование к качеству готовых изделий из теста. Правила проведения бракеража.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	8
	

	
	1.
	Расчет количества  продуктов для приготовления мучных кулинарных изделий.
	
	

	
	2.
	Проведение бракеража.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 3.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к  лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	10


	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
	
	

	Учебная практика

Виды работ:

-инструктаж по безопасности труда и правила санитарии, организация рабочего места в мучном кулинарном цехе;
-работа со Сборником рецептур, подготовка сырья к замесу;
-приготовление бездрожжевого теста и изделий из него: лапши домашней, вареников, блинчиков;
-приготовление дрожжевого теста для оладий и блинов;
-приготовление фаршей для начинок;
-приготовление пирожков, беляшей, жарка во фритюре.


	54
	

	Производственная практика итоговая по модулю

Виды работ:

-знакомство с рабочим местом повара, инструктаж по безопасности труда и организации рабочего места;
-приготовление каш: вязкой, жидкой, рассыпчатой;
-приготовление блюд из каш: запеканок, крупеников, котлет, биточков;
-варка бобовых и приготовление блюд из них;
-приготовление блюд из макаронных изделий: макароны с сыром, с томатом, макаронника, лапшевника с творогом;
-приготовление блюд из яиц: яичницы, глазуньи, омлетов, яичной каши;
-приготовление блюд из творога: запеканки, пудинги, сырники, вареники;
-приготовление блюд и изделий из бездрожжевого теста: лапши, пельменей, вареников, блинчиков;
-приготовление изделий из дрожжевого теста: блинов, оладий, пирожков.


	48
	

	                                                                                                                                                                                                  Всего:                                                                                                                                                                                                
	286
	


4.условия реализации программы
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного  кабинета технологий кулинарного и  кондитерского производства; учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

рабочее место преподавателя;

рабочее место обучающихся по количеству обучающихся;

доска магнитная;

набор муляжей кондитерских и кулинарных изделий;

комплект учебно-методической документации;

комплект плакатов;

весы электронные и настольные циферблатные;

хлеборезательная машина;

микроволновая печь.

Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, видеомагнитофон, персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, электронные видеоматериалы.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 
рабочие места по количеству обучающихся;
стол  для преподавателя;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А. Анфимова. «Кулинария». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Н.Г. Бутейкис. «Технология  приготовления мучных кондитерских изделий».- Москва,  Издательский центр «Академия» ,2010.

3. З.П. Матюхина. «Товароведение пищевых продуктов». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4. В.П. Золин.  «Технологическое  оборудование предприятий общественного питания». - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5. А.В. Павлов.  «Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий». -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

6. Н.Э. Харченко. «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

7. В.В. Усов. «Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания».  - Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:

1. Журнал «Ресторанные ведомости». 2009.

2. Журнал «Общество и питание». 2009-2013.

3. Журнал «Кулинар».2009-2013.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность учебной (производственное обучение) практики – не более 6 часов в день.

Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году при сроке обучения более 1 года.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы (для сроков обучения 1 год 10 месяцев).
Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения),  предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.02 проводится  практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП НПО предусматриваются следующие виды практик: учебная практика (производственное обучение)  и производственная практика. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями. Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление блюд   и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»  является изучение теоретического материала междисциплинарного  курса: «Технология подготовки сырья и приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста» и прохождение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков по основному виду  профессиональной деятельности. 
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура», а также  профессионального модуля ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов».
4.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): «Технология подготовки сырья и приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста» -  наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю модуля ПМ.02 » Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста».

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

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

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

	ПК 2.1.Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	Соблюдение алгоритма первичной обработки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для первичной обработки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	Соблюдение  технологии приготовления блюд из круп,  бобовых и кукурузы.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из круп, бобовых и кукурузы.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных,

лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 2.3.Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	Соблюдение  технологии приготовления блюд из макаронных  изделий.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из макаронных изделий.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	Соблюдение  технологии приготовления блюд из яиц и творога.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из яиц и творога.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	Соблюдение  технологии приготовления мучных блюд.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления  мучных блюд.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.


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

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

	ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя. 
Рациональное планирование этапов деятельности.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей. Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях. Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация). 

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.

	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ
учебной практики в рамках ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Пм.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

1.1. Область применения программы
Программа учебной практики (далее - программа) - является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ПК 2.1.  Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

2. ПК 2.2. Готовить и оформлять  каши и гарниры  из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

3. ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

4. ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

5. ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

Программа учебной практики в рамках профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области судостроения, машиностроении, строительной отрасли при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики
Целью учебной практики является приобретение обучающимися опыта практической работы:
подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых,  макаронных изделий, яиц, творога, теста.
Задачами учебной практики являются:
обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для данной профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций;

закрепление  и совершенствование первоначальных практических профессиональных  умений обучающихся.

1.3.Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики: 132 часа.
1.4. Результаты освоения учебной практики 
Результатом освоения учебной практики в рамках профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 2.3.
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 2.5.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


2.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	            Практика

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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1., ПК 2.2., ПК 2.3.
	Раздел 1. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	84
	21
	8
	15
	48
	-

	ПК 2.4.
	Раздел 2. Приготовление блюд из яиц и творога.
	64
	19
	8
	15
	30
	-

	ПК 2.5.
	Раздел 3. Приготовление изделий из теста.
	90
	26
	8
	10
	54
	-

	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	48
	
	48

	
	Всего:
	286
	66
	24
	40
	132
	48


2.1.Содержание обучения  по учебной практике в рамках  профессионального модуля  ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, виды практических работ обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	48
	

	МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.                                                             
	
	
	

	Тема 1.1.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.


	Содержание
	48
	

	
	1.
	 Ознакомление с рабочим местом, инструктаж по безопасности труда и организации рабочего места. 
	
	2

	
	2.
	Работа со Сборником рецептур.
	
	2

	
	3.
	Подготовка круп для приготовления каш.
	
	2

	
	4.
	Приготовление каш: вязкой, жидкой, рассыпчатой.
	
	2

	
	5.
	Приготовление блюд из каш: запеканок, крупеников, котлет, биточков.
	
	2

	
	6.
	Варка бобовых и приготовление блюд из них.
	
	2

	
	7.
	Приготовление блюд из макаронных изделий.
	
	2

	Виды работ по теме 1.1.
	Организация рабочего места в горячем цехе. 
Работа со Сборником рецептур. 
Подготовка круп к варке. 
Приготовление  каши пшенной молочной вязкой, каши гречневой рассыпчатой, риса припущенного, каши жидкой манной, подача. Приготовление изделий из каш: запеканки пшенной, крупеника, котлет рисовых. 
Приготовление блюд из бобовых и кукурузы: бобовых с луком, фасоли в соусе, каши кукурузной. 
Приготовление блюд из макаронных изделий: макароны с сыром, с томатом, лапшевник.
	
	

	Раздел 2.Приготовление блюд из яиц и творога.
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	Тема 2.1.Приготовление блюд из яиц  и творога.


	Содержание
	30


	

	
	1.
	Санитарная  обработка яиц.
	
	2

	
	2.
	Приготовление блюд из яиц.
	
	2

	
	3.
	Приготовление блюд из творога.
	
	2

	Виды работ по теме 2.1.
	Обработка яиц. 
Приготовление блюд из яиц: яичницы, глазуньи, омлетов. 
Приготовление блюд из творога: запеканки, сырники, вареники, вареники ленивые.
	
	

	Раздел 3.Приготовление изделий из теста.
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	Тема 3.1.Тесто и изделия из него.
	Содержание
	54
	

	
	1.
	Инструктаж по безопасности труда и правила санитарии, организация рабочего места в мучном кулинарном цехе.
	
	2

	
	2.
	Работа со Сборником рецептур, подготовка сырья к замесу.
	
	2

	
	3.
	Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него: лапши домашней, вареников, блинчиков.
	
	2

	
	4.
	Приготовление дрожжевого теста для оладий и блинов.
	
	2

	
	5.
	Приготовление фаршей для начинок.
	
	2

	
	6.
	Приготовление пирожков, беляшей, жарка во фритюре.
	
	2

	Виды работ по теме 3.1.
	Инструктаж по безопасности труда и правила санитарии, организация рабочего места в мучном кулинарном цехе.

Работа со Сборником рецептур, подготовка сырья к замесу.

Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него: лапши домашней, вареников, блинчиков.
Оформление и подача.

Приготовление дрожжевого теста для оладий и блинов. 
Приготовление и подача.
Приготовление фаршей из мяса, ливера, рыбы, капусты, картофеля, круп. Приготовление пирожков, беляшей, жарка во фритюре.
	
	

	                                                                                                                                                                                        Всего: 
	132
	


3. условия реализации программы учебной практики
3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
     Реализация программы учебной практики в рамках профессионального модуля предполагает наличие учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.
Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для преподавателя;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

3.2.Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
 Основные источники:
1.Н.А. Анфимова. Кулинария. - Москва,  Издательский центр «Академия»,                             2010.
2.Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

3.З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4.В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.
5.А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

6.В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:

1. Журнал »Ресторанные ведомости».  2009.

2. Журнал «Общество и питание». 2009-2013.
3. Журнал «Кулинар». 2009-2013.

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.02 проводится учебная практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Занятия проводятся в учебном цехе, оборудованном в соответствии со    СНиПами. Учебное время распределяется в соответствии с нагрузкой, определенной учебным планом.  Продолжительность учебной практики – не более 6 часов в день.
Освоению программы учебной практики  должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Обязательным условием допуска к учебной  практике в рамках профессионального модуля ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста» является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса «Технология подготовки сырья и приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста» для получения   первичных профессиональных навыков по основному виду профессиональной деятельности.                                                                                                                    
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», « Физическая культура». 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
4.Контроль и оценка результатов освоения  учебной практики
	Результаты

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

	 ПК 2.1.Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	Соблюдение алгоритма первичной обработки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для первичной обработки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных,  лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	Соблюдение  технологии приготовления блюд из круп,  бобовых и кукурузы.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из круп, бобовых и кукурузы.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 2.3.Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	Соблюдение  технологии приготовления блюд из макаронных  изделий.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из макаронных изделий.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 2.4.Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	Соблюдение  технологии приготовления блюд из яиц и творога.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из яиц и творога.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных,  лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 2.5.Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	Соблюдение  технологии приготовления мучных блюд.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления  мучных блюд.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.


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

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

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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	Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	


1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.03 Приготовление супов и соусов

1.1.Программа профессионального модуля (далее  - программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессии по ОК 016-94: повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
                   Приготовление супов и соусов
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. 3.1.Готовить бульоны и отвары.

2. 3.2.Готовить простые супы.

3. 3.3.Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные      полуфабрикаты. 

4. 3.4..Готовить простые холодные и горячие соусы.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовки в области общественного питания, для повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2.Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
приготовления основных супов  и соусов;

уметь:
проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям       к основным супам  и соусам;

выбирать производственный инвентарь  и оборудование для приготовления супов и соусов;

использовать различные технологии приготовления и оформления  основных супов и соусов;

оценивать качество блюд; 
охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;  
знать:
классификацию, пищевую ценность, требованию к качеству основных супов и соусов;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении супов и соусов;

температурный режим и правила приготовления  супов и соусов;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

правила  хранения и требования к качеству готовых блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 202часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –58часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –38часов;

самостоятельной работы обучающегося –20часов;

учебной и производственной практики –144часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление супов и соусов,  в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 3.2.
	Готовить простые супы.

	ПК 3.3.
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные      полуфабрикаты.

	ПК 3.4.
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).



3.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

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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1.
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров.
	25
	8
	-
	5
	12
	-

	ПК 3.2.
	Раздел 2. Приготовление простых супов.
	71
	12
	6
	5
	54
	-

	ПК 3.3.
	Раздел 3. Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусные полуфабрикаты.
	23
	6
	2
	5
	12
	-

	ПК 3.4.
	Раздел 4. Приготовление простых холодных и горячих соусов.
	29
	12
	-
	5
	12
	-

	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	54
	
	54

	
	Всего:
	202
	38
	8
	20
	90
	54


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
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Приготовление бульонов и отваров.
	
	25
	

	МДК.03.01.Технология приготовления супов и соусов.
	
	8
	

	Тема 1.1.Приготовление бульонов и отваров.

	Содержание 
	8

	

	
	1.
	Значение бульонов, отваров и супов.
	
	2

	
	2.
	Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении бульонов и отваров.
	
	2

	
	3.
	Технология приготовления бульонов, особенности их осветления. 
	
	2

	
	4.
	Технология приготовления отваров.
	
	2

	
	5.
	Температурный режим подачи бульонов, требования к качеству, сроки хранения, правила подборов гарниров.
	
	2

	
	6.
	Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования.
	
	2

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	5


	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
Составление опорного конспекта.
Составление словаря новых терминов и слов.
Составление технико-технологических схем бульона рыбного.

Выполнение упражнений по  рабочим тетрадям.
Решение количественных и качественных задач.
Подготовка информации с использованием новых производственных технологий.
Составление слайдовых презентаций, видеороликов.
Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, ребусов.

	
	

	Учебная практика

Виды работ:
-ознакомление с горячим  цехом, оборудованием, инструментом, инвентарем, ТБ при работе;
-приготовление бульонов из мяса, птицы,  рыбы; 
-приготовление овощных, грибных отваров.

	12
	

	Раздел 2.Приготовление простых супов.
	
	71
	

	МДК.03.01.Технология приготовления супов и соусов.
	
	12
	

	Тема 2.1.Приготовление простых супов.

	Содержание


	6
	

	
	1.
	Классификация супов,  отличительные особенности.
	
	2

	
	2.
	Заправочные супы.
	
	2

	
	3.
	Технология приготовления заправочных супов.
	
	2

	
	4.
	Технология приготовления холодных супов. 
	
	2

	
	5.
	Технология приготовления молочных супов.
	
	2

	
	6.
	Технология приготовления сладких супов.
	
	2

	
	7.
	Технология приготовления протертых супов.
	
	2

	
	8.
	Технология приготовления супов с дальневосточным сырьем.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1.
	Приготовление супов, проведение бракеража.
	
	

	
	2.
	Сервировка, оформление, температура подачи.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 2.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам согласно методическим рекомендациям преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов.
Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	5


	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
Составление опорного конспекта.
Составление словаря новых терминов и слов.
Выполнение упражнений по  рабочим тетрадям.
Решение количественных и качественных задач.
Подготовка информации с использованием новых производственных технологий.
Составление слайдовых презентаций, видеороликов.
Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, ребусов.
	
	

	Учебная практика

Виды работ:

-приготовление щей, борщей, рассольников;
-приготовление молочных и сладких супов;
-приготовление холодных и протертых супов.
	54
	

	Раздел 3.Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусные полуфабрикаты.
	
	23
	

	МДК.03.01.Технология приготовления супов и соусов.
	
	6


	

	Тема 3.1.Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусные полуфабрикаты.

	Содержание
	            6
	

	
	1.
	Классификация соусов, пищевая ценность, особенность подачи.
	
	2

	
	2.
	Технология приготовления мучных пассировок, правила подготовки ингредиентов для приготовления соусов.
	
	2

	
	3.
	Технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления соусов.
	
	2

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 3.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	5


	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
Составление опорного конспекта.
Составление словаря новых терминов и слов.
Выполнение упражнений по  рабочим тетрадям.
Решение количественных и качественных задач.
Подготовка информации с использованием новых производственных технологий.
Составление слайдовых презентаций, видеороликов.
Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, ребусов.
	
	

	Учебная практика

Виды работ:

-приготовление мучной пассировки (красной, белой, масляной);
-приготовление пассированных овощей;
-приготовление соусной пасты.
	12
	

	Раздел 4.Приготовление простых холодных и горячих соусов.
	
	29
	

	МДК.03.01.Технология приготовления супов и соусов.
	
	12
	

	Тема 4.1.Приготовление простых холодных и горячих соусов.

	Содержание 
	10


	

	
	1.
	Технология приготовления основного красного  и белого соуса.
	
	2

	
	2.
	Технология приготовления производных соусов.
	
	2

	
	3.
	Технология приготовления холодных соусов, масляных смесей.
	
	2

	
	4.
	Технология приготовления сладких, молочных, сметанных соусов.
	
	2

	
	5.
	Правила хранения и требование к качеству соусов.
	
	        2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Расчет количества продуктов для приготовления соусов.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 4.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	5


	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
Составление опорного конспекта.
Составление словаря новых терминов и слов.
Выполнение упражнений по  рабочим тетрадям.
Решение количественных и качественных задач.
Подготовка информации с использованием новых производственных технологий.
Составление слайдовых презентаций, видеороликов.
Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, ребусов.
	
	

	Учебная практика
Виды работ:

-приготовление соуса красного основного, белого основного, молочного, сметанного; 
-приготовление сладких, холодных соусов, заправок, масляных смесей.
	12
	

	Производственная практика итоговая по модулю
Виды работ:

-приготовление бульонов из мяса, птицы,  рыбы; 
-приготовление овощных, грибных отваров;
-приготовление щей, борщей, рассольников;
-приготовление молочных и сладких супов;

 -приготовление холодных и протертых супов;
-приготовление мучной пассировки (красной, белой, масляной);
-приготовление пассированных овощей;
-приготовление соусной пасты;
-приготовление сладких, холодных соусов, заправок, масляных смесей.
	54

	

	                                                                                                                                                                      Всего: 
	202
	


4.условия реализации программы
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного  кабинета технологий кулинарного и  кондитерского производства; учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

рабочее место преподавателя;

рабочее место учащихся по количеству обучающихся;

доска магнитная;

набор муляжей кондитерских и кулинарных изделий;

комплект учебно-методической документации;

комплект плакатов;

весы электронные и настольные циферблатные;

хлеборезательная машина;

микроволновая печь.

Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, видеомагнитофон, персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, электронные видеоматериалы.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для преподавателя;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения- плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.
Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, принтер,  видеомагнитофон,  телевизор, персональный компьютер.
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
4.2. Информационное обеспечение

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет – ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Н.А. Анфимова. Кулинария.  – Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий.- Москва,  Издательский центр «Академия» ,2010.

3. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. – Москва,  Издательский центр «Академия»,2008.

4. В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. – Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5. А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт - Петербург,  «Профи», 2009.

6. Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

7. В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:

1. Журнал «Ресторанные ведомости».  2008-2009.

2. Журнал »Общество и питание».  2009-2013.

3. Журнал «Кулинар». 2009-2013.

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса
Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность учебной (производственное обучение) практики – не более 6 часов в день.

Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году при сроке обучения более 1 года.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы (для сроков обучения 1 год 10 месяцев).
Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения),  предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.03 проводится  практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП НПО предусматриваются следующие виды практик: учебная практика (производственное обучение)  и производственная практика. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 

Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями. Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление супов и соусов» является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса «Технология приготовления супов и соусов» и прохождение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков по основному виду  профессиональной деятельности. 
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура», а также   профессиональных модулей: ПМ.01» Приготовление блюд из овощей и грибов», ПМ.02» Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста».
4.3.Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): «Технология приготовления супов и соусов» -  наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю модуля ПМ.03 »Приготовление супов и соусов».

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

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

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

	ПК 3.1.Готовить бульоны и отвары
	Соблюдение алгоритма последовательности закладки продуктов.
Соблюдение температурного режима варки.
Обоснование выбора оборудования и инвентаря. 
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 3.2.Готовить простые супы.
	Соблюдение технологии приготовления  супов.
Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.
Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для  приготовления супов.
Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.


	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные      полуфабрикаты.


	Соблюдение алгоритма первичной обработки сырья, приготовления полуфабрикатов для соусов.
Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
	Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для  приготовления холодных и горячих соусов.
Соблюдение технологии приготовления  соусов.
Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.



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

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

	ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля


	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ
учебной практики в рамках ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03 Приготовление супов и соусов
1.1. Область применения программы
Программа учебной практики (далее - программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
                                       Приготовление супов и соусов
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.ПК  3.1.Готовить бульоны и отвары.

2.ПК  3.2.Готовить простые супы.

3.ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные      полуфабрикаты. 

4.ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

Программа учебной практики в рамках профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области судостроения, машиностроении, строительной отрасли при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики
Целью учебной практики является приобретение обучающимися опыта практической работы:
приготовления основных супов  и соусов.

Задачами учебной практики являются:

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для данной профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций;

закрепление  и совершенствование первоначальных практических профессиональных  умений обучающихся.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики: 90 часов.
1.4. Результаты освоения учебной практики 
Результатом освоения учебной практики в рамках профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление супов и соусов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 3.2.
	Готовить простые супы.

	ПК 3.3.
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные      полуфабрикаты. 

	ПК 3.4.
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

	ОК 01.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное  помещение и поддерживать его санитарное  состояние.

	ОК 8.
	Исполнять  воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


2.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	            Практика

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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1.
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров.
	25
	8
	-
	5
	12
	-

	ПК 3.2.
	Раздел 2. Приготовление простых супов.
	71
	12
	6
	5
	54
	-

	ПК 3.3.
	Раздел 3. Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусные полуфабрикаты.
	23
	6
	2
	5
	12
	-

	ПК 3.4.
	Раздел 4. Приготовление простых холодных и горячих соусов.
	29
	12
	-
	5
	12
	-

	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	54
	
	54

	
	Всего:
	202
	38
	8
	20
	90
	54


2.1. Содержание обучения  по учебной практике в рамках  профессионального модуля ПМ.03 Приготовление супов и соусов

	Наименование разделов профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных
 курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала,  видов практических работ обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1.Приготовление бульонов и отваров.
	
	12
	

	МДК.03.01.Технология приготовления супов и соусов.
	
	
	

	Тема 1.1.Приготовление бульонов и отваров.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	 Безопасность труда и пожарная безопасность на предприятиях питания.
	
	2

	
	2.
	 Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении бульонов и отваров.
	
	2



	
	3.
	Технология приготовления бульонов, особенности их осветления.
	
	2

	
	4.
	 Технология приготовления овощных и грибных отваров.
	
	2

	
	5.
	Температурный режим подачи бульонов, требования к качеству, сроки хранения, правила подборов гарниров.
	
	2



	
	6.
	Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	2

	Виды работ по теме 1.1.
	Ознакомление с горячим  цехом, оборудованием, инструментом, инвентарем, ТБ при работе.
Приготовление бульонов из мяса, птицы,  рыбы. 
Приготовление овощных, грибных отваров.
	
	

	Раздел 2.Приготовление простых супов.
	
	54
	

	МДК.03.01.Технология приготовления супов и соусов.
	
	
	

	Тема 2.1.Приготовление простых супов.
	Содержание
	54
	

	
	1.
	Классификация супов,  отличительные особенности.
	
	2

	
	2.
	Заправочные супы.
	
	2

	
	3.
	Технология приготовления заправочных супов.
	
	2

	
	4.
	Технология приготовления холодных супов.
	
	2

	
	5.
	Технология приготовления молочных супов.
	
	2

	
	6.
	Технология приготовления сладких супов.
	
	2

	
	7.
	Технология приготовления протертых супов.
	
	2

	Виды работ по теме 2.1.
	Приготовление щей, борщей, рассольников.

Приготовление молочных и сладких супов.

Приготовление холодных и протертых супов.
	
	

	Раздел 3.Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусные полуфабрикаты.
	
	12
	

	МДК.03.01.Технология приготовления супов и соусов.
	
	
	

	Тема 3.1.Приготовление отдельных компонентов  для соусов и соусные полуфабрикаты.
	Содержание
	12
	

	
	
	
	

	
	1.
	Приготовление полуфабрикатов и подготовка компонентов  для соусов с мукой, без муки.
	
	2

	
	2.
	Технология приготовления соусов с мукой.
	
	2

	
	3.
	Приготовление  сладких и холодных соусов, салатных заправок.
	
	2

	Виды работ по теме 3.1.
	Приготовление мучной пассировки (красной, белой, масляной). 

Приготовление пассированных овощей, приготовление соусной пасты.
	
	

	Раздел 4.Приготовление простых холодных и горячих соусов.
	
	12
	

	МДК.03.01.Технология приготовления супов и соусов.
	
	
	

	Тема 4.1.Приготовление простых холодных и горячих соусов.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Приготовление соуса красного основного, белого основного, молочного, сметанного.
	
	2

	
	2.
	Приготовление сладких, холодных соусов, заправок, масляных смесей.
	
	2

	Виды работ по теме 4.1.
	Приготовление соуса красного основного, белого основного, молочного, сметанного.
Приготовление сладких, холодных соусов, заправок, масляных смесей.
	
	

	                                                                                                                                                                                        Всего:
	       90
	


3. условия реализации программы учебной практики
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной практики в рамках профессионального модуля предполагает наличие учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для мастера производственного обучения;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

3.2.Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
 Основные источники:
    1.Н.А. Анфимова. Кулинария.  – Москва,  Издательский центр «Академия»,                              
    2010.

2.Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий. -Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

3.З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4.В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. – Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5.И.И. Потапова.  Калькуляция и учет.- Москва,  Издательский центр «Академия», 2004.

6.А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

7.Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

8.В.В. Усов Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

9.Н.Э. Харченко. Технология приготовления пищи. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2004.

Дополнительные источники:

1. Журнал »Ресторанные ведомости».  2008-2009.

2. Журнал «Общество и питание».  2008-2013.

3. Журнал «Кулинар». 2009-2013.

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.03 проводится учебная практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Занятия проводятся в учебном цехе, оборудованном в соответствии со    СНиПами. Учебное время распределяется в соответствии с нагрузкой, определенной учебным планом.  Продолжительность учебной практики – не более 6 часов в день.
Освоению программы учебной практики  должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Обязательным условием допуска к учебной  практике в рамках профессионального модуля ПМ.03 «Приготовление супов и соусов» является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса  «Технология приготовления супов и соусов»  для получения первичных профессиональных навыков по основному  виду профессиональной деятельности.
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», « Физическая культура». 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
4.Контроль и оценка результатов освоения  учебной практикИ
	Результаты 

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

	ПК 3.1.Готовить бульоны и отвары.
	Соблюдение алгоритма последовательности закладки продуктов.

Соблюдение температурного режима варки.

Обоснование выбора оборудования и инвентаря. 
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 3. 2.Готовить простые супы.
	Соблюдение технологии приготовления  супов.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для  приготовления супов.
Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.



	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные      полуфабрикаты.


	Соблюдение алгоритма первичной обработки сырья, приготовления полуфабрикатов для соусов.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных,  лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.

	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
	Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для  приготовления холодных и горячих соусов.

Соблюдение технологии приготовления  соусов.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных,  лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка  выполнения практической работы.


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

	Результаты

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

	ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно- патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.04   Приготовление блюд из рыбы
1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля (далее -  программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
                                      Приготовление блюд из рыбы
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. ПК  4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

2. ПК 4.2.Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

3. ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания и сферы обслуживания при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
обработки рыбного сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 
уметь:
проверять  органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

использовать различные технологии приготовления и оформления    блюд из рыбы, оценивать качество готовых блюд;
знать:
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и  готовых блюд из рыбы;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря,  правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего –  147часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  45часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 30часов;

самостоятельной работы обучающегося – 15часов;

учебной и производственной практики –  102часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код
	                             Наименование результата обучения

	ПК 4.1. 
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	ПК 4.2. 
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

	ПК 4.3. 
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК 3. 
	 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6. 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7. 
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3.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

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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1.,ПК 4.2.
	Раздел 1.Обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов.
	43
	10
	-
	7
	24
	-

	ПК 4.3.
	Раздел 2. Приготовление блюд из рыбы с костным скелетом.
	62
	20
	6
	8
	36
	-

	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	42
	
	42

	
	
	147
	30
	6
	15
	60
	42


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
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов.
	
	43
	

	МДК.04.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы.
	
	10
	

	Тема 1.1.Технология обработки рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов.

	Содержание
	10

	

	
	 1.
	 Значение рыбы в питании человека.
	
	2

	
	2.
	Виды рыбы, поступающей на предприятия общественного питания. Требование качеству рыбного сырья.
	
	2

	
	3.
	 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке  рыбы с костным скелетом,  правила их безопасного использования.
	
	2

	
	4.
	Технологический процесс обработки и разделки рыбы с костным скелетом.
	
	2

	
	5.
	Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания.
	
	2

	
	6.
	Виды панировок.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки.
	
	2


	
	7.
	Котлетная масса, рецептура, технология приготовления. Полуфабрикаты из котлетной массы
	
	2

	
	8.
	Требование к качеству полуфабрикатов, температурный режим, правила охлаждения и замораживания и хранения полуфабрикатов
	
	2

	Самостоятельная работа  при изучении раздела ПМ 1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	7
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
	
	

	Учебная практика

Виды работ:
-знакомство с учебной лабораторией, рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, с правилами  санитарии и техники безопасности в рыбном цехе;
-оборудование, инвентарь, инструменты для обработки рыбы;
-первичная обработка рыбы: оттаивание замороженной рыбы, вымачивание солёной;
-разделка и обработка речной и морской рыбы;
-приготовление панировок (мучной, красной, сухарной, белой) и льезона;
-приготовление полуфабрикатов из речной и морской рыбы  для варки и припускания; 

-приготовление полуфабрикатов из речной и морской рыбы для жарения основным способом и во фритюре;
-обработка и разделка солёной сельди;
-приготовление котлетной и кнельной массы;
-приготовление полуфабрикатов из котлетной массы.

	24


	

	Раздел 2.Приготовление блюд из рыбы с костным скелетом.
	
	62
	

	МДК.04.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы.
	
	20
	

	Тема 2.1.Приготовление блюд из рыбы с костным скелетом.

	Содержание
	12

	

	
	1.
	Классификация рыбных блюд по способу тепловой обработки.
	
	2

	
	2.
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении блюд из рыбы с костным скелетом,  правила их безопасного использования.
	
	2

	
	3.
	Изменения в рыбе при тепловой обработке. Температурный режим приготовления блюд. 
	
	2

	
	4.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.
	
	2

	
	5.
	Правила варки и припускания рыбы.
	
	2

	
	6.
	Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы, рецептура, способы подачи.
	
	2

	
	7.
	Способы жарки рыбы, Приготовления блюд из жареной рыбы, рецептура, способы подачи.
	
	2

	
	8.
	Особенности запекания рыбы, приготовления блюд из запеченной рыбы, рецептура, способы подачи.
	
	2

	
	9.
	Блюда из рыбной котлетной массы.
	
	2

	
	10.
	Требование к качеству блюд условия и сроки хранения.
	
	2

	
	11
	Практическая работа. Расчет количества продуктов для приготовления блюд из рыбы.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	           6
	

	
	1.
	Приготовление блюд из  рыбы с костным скелетом, проведение бракеража.
	
	

	
	2.
	Сервировка, оформление и температура подачи.
	
	

	Самостоятельная работа  при изучении раздела ПМ 2.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к   лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).

	        8
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
	
	

	Учебная практика

Виды работ:
-инструктаж по безопасности труда, организации рабочего места, правила санитарии при приготовлении горячих рыбных блюд;
-приготовление блюд из отварной рыбы;
-приготовление блюд из жареной рыбы (основным способом и во фритюре);
-приготовление блюд из запеченной рыбы;
-приготовление блюд из рыбной котлетной массы;
-приготовление блюд из морепродуктов: кальмара, гребешка, мидии, морской капусты;
-оформление и отпуск рыбных горячих блюд.

	      36
	

	Производственная практика итоговая по модулю
Виды работ:

-знакомство рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности;
-первичная обработка и разделка речной и морской рыбы и приготовление полуфабрикатов из неё;

-приготовление котлетной массы и формовка полуфабрикатов из неё;
-приготовление и оформление блюд из отварной, жареной и запеченной рыбы, из котлетной массы;
-приготовление и оформление блюд из морепродуктов.


	42
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4. условия реализации программы 
                                     ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
       Реализация программы модуля предполагает наличие учебного  кабинета технологий кулинарного и  кондитерского производства; учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

рабочее место преподавателя;

рабочие  места по количеству обучающихся;

доска магнитная;

набор муляжей кондитерских и кулинарных изделий;

комплект учебно-методической документации;

комплект плакатов;

весы электронные и настольные циферблатные;

хлеборезательная машина;

микроволновая печь.

Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, видеомагнитофон, персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, электронные видеоматериалы.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для мастера производственного обучения;
персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Н.А. Анфимова. Кулинария. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий.- Москва,  Издательский центр «Академия» ,2010.

3. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4. В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. – Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5. А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт - Петербург,  «Профи», 2009.

6. Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий». – Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

7. В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания». – Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.
Дополнительные источники:

1. Журнал «Ресторанные ведомости».  2008-2009.

2. Журнал «Общество и питание».  2009-2013.

3. Журнал «Кулинар». 2009-2013.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

 Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность учебной (производственное обучение) практики – не более 6 часов в день.

Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году при сроке обучения более 1 года.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы (для сроков обучения 1 год 10 месяцев).
Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения),  предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.

При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.04 проводится  практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП НПО предусматриваются следующие виды практик: учебная практика  и производственная практика. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 

Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями. Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление блюд из рыбы»»  является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» и прохождение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков по основному виду  профессиональной деятельности. 
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура», а также   профессиональных  модулей: ПМ.01» Приготовление блюд из овощей и грибов», ПМ.02 «
Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста», ПМ.03» Приготовление супов и соусов».
4. 4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» -  наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю модуля ПМ.04                 «Приготовление блюд из рыбы».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

5.Контроль и оценка результатов освоения
профессионального модуля
(вида профессиональной деятельности)
	Результаты
(освоения профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом.


	Соблюдение алгоритма  обработки рыбы с костным скелетом.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки рыбы.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный, итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ. Экспертная оценка выполнения практической работы.

	 ПК4.2.Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.


	Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов. Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления полуфабрикатов из рыбы.

Соблюдение технологического процесса при приготовлении или подготовке полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	Текущий, промежуточный, итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ. Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК4.3.Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	Соблюдение технологии приготовления блюд из рыбы с костным скелетом. Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный, итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ. Экспертная оценка выполнения практической работы.


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

	Результаты

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

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля

	ОК6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ
учебной практики в рамках ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

                           ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы 
1.1. Область применения программы
Программа учебной практики (далее - программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
                                Приготовление блюд из  рыбы
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ПК 4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

2. ПК4.2.Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

3. ПК 4.3.Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

Программа учебной практики в рамках профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области судостроения, машиностроении, строительной отрасли при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики
Целью учебной практики является приобретение обучающимися опыта практической работы:

обработки рыбного сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы.
           Задачами учебной практики являются:

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для данной профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций;

закрепление  и совершенствование первоначальных практических профессиональных  умений обучающихся.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики: 60 часов.
1.4. Результаты освоения учебной практики 

Результатом освоения учебной практики в рамках профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд из  рыбы, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1.
	Производить обработку рыбы с костным скелетом. 



	ПК 4.2.
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.



	ПК 4.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.



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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное  помещение и поддерживать его санитарное  состояние.

	ОК 8.
	Исполнять  воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


2.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	            Практика

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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1., ПК 4.2.
	Раздел 1.Обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов.
	43
	12
	-
	7
	24
	-

	ПК 4.3.
	Раздел 2. Приготовление блюд из рыбы с костным скелетом.
	62
	18
	6
	8
	36
	-

	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	42
	
	42

	
	
	147
	30
	6
	15
	60
	42


2.1. Содержание обучения  по учебной практике в рамках  профессионального модуля ПМ.04  Приготовление блюд из рыбы  
	Наименование разделов профессионального модуля
 (ПМ), междисциплинарных
 курсов (МДК) и тем

	Содержание учебного материала, виды практических работ обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1.Обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов.
	
	24
	

	МДК.04.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы.
	
	
	

	Тема 1.1.Технология обработки рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов.


	Содержание
	24

	

	
	1.
	Знакомство с учебной лабораторией, рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности в рыбном цехе. Инструктаж по безопасности труда и пожарной безопасности. Оборудование, инвентарь, инструменты для обработки рыбы. 
	
	2

	
	2.
	Первичная обработка и разделка рыбы с костным скелетом: оттаивание, разделка рыбы с головой и без головы, пластование.
	
	2

	
	3.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы  для варки и припускания: кругляши, порционные куски из филе с кожей и костями, из филе с кожей без костей.
	
	2

	
	4.
	Приготовление панировок (мучной, красной, сухарной, белой) и льезона. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарения основным способом (кругляши, филе с кожей и костями) и во фритюре.
	
	2

	
	5.
	Обработка и разделка солёной сельди, соленой рыбы.
	
	2

	
	6.
	Приготовление котлетной  массы и полуфабрикатов из нее: котлеты, биточки, тефтели.
	
	2

	
	7.
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы: зразы, тельное, рулет.
	
	2

	Виды работ по теме 1.1.
	Знакомство с рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности.

Первичная обработка и разделка  рыбы и приготовление полуфабрикатов из неё.
Приготовление котлетной массы и формовка полуфабрикатов из неё.
Оценка качества, упаковка и хранение полуфабрикатов.
	
	

	Раздел 2.Приготовление блюд из рыбы с костным скелетом.
	
	36
	

	МДК.04.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы.
	
	
	

	Тема 2.1.Приготовление блюд из рыбы с костным скелетом.


	Содержание
	36
	

	
	1.
	Знакомство с рабочим местом повара в горячем цехе, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности. Оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления  блюд из рыбы.
	
	2

	
	2.
	Приготовление блюд из отварной рыбы, особенности варки крупными и порционными кусками. Способы подачи.
	
	2

	
	3.
	Приготовление блюд из припущенной рыбы, особенности  подачи, подбор соусов и гарниров.
	
	2

	
	4.
	Приготовление  блюд из рыбы жареной основным способом, подбор гарниров, способы подачи.
	
	2

	
	5.
	Приготовление  и подача  блюд из рыбы жареной во фритюре, особенности приготовления и подачи
	
	2

	
	6.
	Приготовление  блюд из рыбной  котлетной массы: котлеты, зразы, тефтели. Подбор гарниров и соусов.
	
	2

	
	7.
	Приготовление блюд из запеченной рыбы. Способы запекания, особенности    подачи. Температурный режим подачи рыбных блюд, требования к качеству, сроки хранения.
	
	2

	Виды работ по теме 2.1.
	Знакомство с рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности

Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы, оформление и подача.

Приготовление блюд из жареной  рыбы, подбор гарнира, подача.

Приготовление и подача блюд из рыбной котлетной массы.

Приготовление и подача блюд из запеченной рыбы.

Бракераж готовых блюд, порционирование, оформление и подача.
	
	

	                                                                                                                                                                                  Всего:
	60
	


 3. условия реализации программы учебной практики
3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной практики в рамках профессионального модуля предполагает наличие учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для мастера производственного обучения;
персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

3.2.Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
 Основные источники:
    1.Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия»,                              
    2010.

2.Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

3.З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. - Москва,  Издательский центр «Академия»,2008.

4.В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5.И.И. Потапова.  Калькуляция и учет.- Москва,  Издательский центр «Академия», 2004.

6.А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

7.Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

8.В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:

1.Журнал »Ресторанные ведомости».  2008-2013.

2.Журнал «Общество и питание».  2009-2013.

3.Журнал «Кулинар». 2009-2013.

3.3.Общие требования к организации образовательного процесса 
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.04 проводится учебная практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Занятия проводятся в учебном цехе, оборудованном в соответствии со    СНиПами. Учебное время распределяется в соответствии с нагрузкой, определенной учебным планом.  Продолжительность учебной практики – не более 6 часов в день.
Освоению программы учебной практики  должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура». 

          Обязательным условием допуска к учебной  практике в рамках профессионального модуля ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы» является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса  «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» для получения первичных профессиональных навыков по основному  виду профессиональной деятельности.
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями.

3.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», « Физическая культура». 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
4.Контроль и оценка результатов освоения  учебной практикИ
	Результаты 

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

	ПК 4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом. 


	Соблюдение алгоритма  обработки рыбы с костным скелетом.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки рыбы.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

.
	Текущий, промежуточный, итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ. Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК 4.2.Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.


	Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов. 
Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления полуфабрикатов из рыбы.

Соблюдение технологического процесса при приготовлении или подготовке полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	Текущий, промежуточный, итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ. Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК 4.3.Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	Соблюдение технологии приготовления блюд из рыбы с костным скелетом. 
Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный, итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ. Экспертная оценка выполнения практической работы.


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

	Результаты

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

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ

1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля (далее -  программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
                         Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

       и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. ПК 5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 
2. ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
3. ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса  и мясных продуктов.
4. ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания и сферы обслуживания при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

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

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

обработки сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

уметь:

проверять  органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

использовать различные технологии приготовления и оформления блюд мяса и домашней птицы;

оценивать качество готовых блюд;

знать:

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы и  готовых блюд;

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

1.3.Рекомендуемое количество часов на освоение программы      профессионального модуля: 

всего -284часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки  обучающегося  - 74часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 48часов;
самостоятельной работы обучающегося  - 26часов;

учебной и производственной практики -210часов.
2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
      Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, в том числе профессиональными ( ПК) и общими ( ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата  обучения

	ПК 5.1. 
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

	ПК 5.2. 
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	ПК 5.3. 
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса  и мясных продуктов.

	ПК 5.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

	ОК1. 
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК2. 
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК3. 
	 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК6. 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7. 
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)

	Объем времени, отведенный на освоение  междисциплинарного курса (курсов)


	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
обучающегося

	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1., ПК 5.2.
	Раздел 1. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	90
	19
	-
	5
	66
	-

	ПК 5.3.
	Раздел 2. Приготовление блюд из мяса и мясопродуктов.
	85
	18
	6
	13
	54
	-

	ПК 5.4.
	Раздел 3. Приготовление блюд из птицы.
	43
	11
	4
	8
	24
	-

	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	66
	
	66

	
	Всего:
	284
	48
	10
	26
	144
	66


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
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	
	84
	

	МДК.05.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
	
	19
	

	Тема 1.1.Механическая кулинарная обработка мяса и мясопродуктов.

	Содержание
	12

	

	
	1.
	 Виды мяса, поступающего на предприятия  питания.
	
	2

	
	2.
	Пищевая ценность мяса, требование к качеству.
	
	2

	
	3.
	Оборудование и инструменты, используемые при  обработке мясных продуктов.
	
	2

	
	4.
	Кулинарный разруб туш крупного рогатого скота, обвалка, зачистка частей. 
	
	2

	
	5.
	Полуфабрикаты из мяса крупного рогатого скота: крупнокусковые, порционные натуральные, порционные панированные, мелкокусковые.
	
	2

	
	6.
	Кулинарный разруб баранины и свинины.
	
	2

	
	7.
	Полуфабрикаты из баранины и свинины.
	
	2

	
	8.
	Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из неё.
	
	2

	
	9.
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.
	
	2

	
	10.

	Требование к качеству полуфабрикатов из мяса. Температурный режим, правила охлаждения и замораживания правила хранения полуфабрикатов.
	
	2

	
	11.
	Виды субпродуктов, их пищевая ценность, требование к качеству. Порядок обработки. 
	
	2

	Тема 1.2.Механическая кулинарная обработка 

птицы и дичи.
	Содержание
	7


	

	
	1.
	Виды сельскохозяйственной птицы, поступающей на предприятия питания.
	
	2

	
	2.
	Пищевая ценность птицы, требование к качеству птицы.
	
	2

	
	3.
	Последовательность обработки птицы, виды заправок.
	
	2

	Самостоятельная работа  при изучении раздела ПМ 1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий. 
	5
	

	Учебная практика 

Виды работ:

-правила санитарии и безопасности труда, организация рабочего места в мясном цехе; 

-первичная обработка мясных продуктов;
-приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины;
-приготовление порционных полуфабрикатов из  говядины, баранины и свинины;
-приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины;
-приготовление  рубленой массы и полуфабрикатов из неё;
-приготовление  котлетной массы и полуфабрикатов из неё;
-обработка субпродуктов и приготовление полуфабрикатов из них;
-первичная обработка  и заправка тушек птицы;
-приготовление порционных полуфабрикатов из птицы;
-приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из птицы;
-обработка субпродуктов птицы.
	60
	

	Раздел 2.Блюда из мяса и мясопродуктов.
	
	85
	

	МДК.05.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
	
	18
	

	Тема 2.1.Блюда из мяса и мясопродуктов.
	Содержание
	12

	

	
	1.
	Классификация блюд по способу тепловой обработки.
	
	2

	
	2.
	Изменения в мясе при тепловой обработке. Способы сервировки и варианты оформления блюд из мяса. Температура подачи.
	
	2

	
	3.
	Варка мясных продуктов, особенности варки различных мясных продуктов.
	
	2

	
	4.
	Блюда из отварного мяса, рецептура, приготовление, отпуск.
	
	2

	
	5.
	Жарка мяса, способы жарки.
	
	2

	
	6.
	Блюда из жареного мяса крупными, порционными и мелкими кусками, рецептура, технология приготовления, отпуск.
	
	2

	
	7.
	 Тушеные и запеченные мясные блюда, рецептура технология приготовления, отпуск.
	
	2

	
	8.
	Блюда из рубленой и котлетной массы, рецептура, технология приготовления отпуск.
	
	2

	
	9.
	Блюда из субпродуктов, рецептура, технология приготовления и отпуск.
	
	2

	
	10.
	Требование к качеству блюд из мяса. Условия и сроки хранения. 
	
	2

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1.
	Приготовление блюд из мяса и мясопродуктов, проведение бракеража.
	
	

	
	2.
	Сервировка, оформление, температура подачи.
	
	

	Самостоятельная работа  при изучении раздела ПМ 2.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к   лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	13
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
Составление опорного конспекта.
Составление словаря новых терминов и слов.
Выполнение упражнений по  рабочим тетрадям.
Решение количественных и качественных задач.
Подготовка информации с использованием новых производственных технологий.
Составление слайдовых презентаций, видеороликов.
Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, ребусов.

	
	

	Учебная практика 

Виды работ:

-приготовление блюд из отварного мяса;
 -приготовление блюд из жареного мяса;
 -приготовление блюд из тушеного мяса;
 -приготовление блюд из запеченного мяса;
 -приготовление блюд  из  котлетной массы;
 -приготовление блюд из натуральной рубки;
 -приготовление блюд из  субпродуктов;
 -оценка качества приготовленных блюд.
	54
	

	Раздел 3.Блюда из птицы.
	
	49
	

	МДК.05.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
	
	5
	

	Тема 3.1.Блюда из птицы.

	Содержание
	7
	

	
	1.
	Блюда из птицы, отварные, жареные, рецептура, технология приготовления и отпуск.
	
	2

	
	2.
	Требование к качеству блюд из птицы. Условия и сроки хранения. 
	
	2

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1.
	Приготовление блюд из птицы, проведение бракеража.
	
	

	
	2.
	Сервировка, оформление, температура подачи.
	
	

	Самостоятельная работа  при изучении раздела ПМ 3.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к   лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов).
	8
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
Составление опорного конспекта.
Составление словаря новых терминов и слов.
Выполнение упражнений по  рабочим тетрадям.
Решение количественных и качественных задач.
Подготовка информации с использованием новых производственных технологий.
Составление слайдовых презентаций, видеороликов.
Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, ребусов.
	
	

	Учебная практика 

Виды работ:

-приготовление блюд из отварной птицы;
-приготовление и оформление блюд из жареной птицы;
-приготовление и оформление блюд из запеченной птицы;
-оценка качества блюд.
	30

	

	Производственная практика итоговая по модулю

Виды работ:

-знакомство рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности;
-первичная обработка мяса и разделка туши говядины, баранины, свинины и приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из неё; 
-приготовление порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины;
-приготовление котлетной и рубленой массы и полуфабрикатов из неё;
-обработка субпродуктов и приготовление полуфабрикатов из них;
-обработка птицы, заправка её, приготовление       полуфабрикатов для варки, жарки, тушения;
-приготовление  и оформление горячих блюд из отварного, жареного, запеченного мяса и субпродуктов;
-приготовление и оформление  блюд из рубленой и  котлетной массы;
-приготовление и оформление блюд из птицы и дичи.


	66

	

	Всего:
	        284
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
       Реализация программы модуля предполагает наличие учебного  кабинета технологий кулинарного и  кондитерского производства; учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

рабочее место преподавателя;

рабочие  места по количеству обучающихся;

доска магнитная;

набор муляжей кондитерских и кулинарных изделий;

комплект учебно-методической документации;

комплект плакатов;

весы электронные и настольные циферблатные;

хлеборезательная машина;

микроволновая печь.

Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, видеомагнитофон, персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, электронные видеоматериалы.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для мастера производственного обучения;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий.- Москва,  Издательский центр «Академия» ,2010.

3. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов». – Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4. В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5. А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

6. Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий». – Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

7. В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:

1. Журнал «Ресторанные ведомости».  2008-2013.

2. Журнал «Общество и питание».  2009-2013.

3. Журнал »Кулинар». 2009-2013.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

 Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность учебной (производственное обучение) практики – не более 6 часов в день.
Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году при сроке обучения более 1 года.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением.

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы (для сроков обучения 1 год 10 месяцев).
Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения),  предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.05 проводится  практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП НПО предусматриваются следующие виды практик: учебная практика  и производственная практика. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 

Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями. Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса «Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы» и прохождение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков по основному виду  профессиональной деятельности. 

Освоению данного модуля должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура», а также   профессионального модулей: ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов», ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста», ПМ.03 « Приготовление супов и соусов», ПМ.04 « Приготовление блюд из рыбы».
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): «Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы»  - наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю модуля ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

5.Контроль и оценка результатов освоения
профессионального модуля
(вида профессиональной деятельности)
	Результаты
(освоения профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 


	Соблюдение алгоритма первичной обработки мяса, субпродуктов, птицы.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления полуфабрикатов из мяса, субпродуктов, птицы.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.

	 ПК5.2.Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.


	Соблюдение алгоритма первичной обработки мяса, субпродуктов, птицы.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы

	ПК5.3.Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.


	Соблюдение технологии приготовления блюд из мяса субпродуктов, птицы.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из мяса, субпродуктов, птицы.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК5.4.Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Соблюдение алгоритма приготовления блюд из домашней птицы.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из мяса, субпродуктов, птицы.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.


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

	Результаты

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

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к лабораторно - практическим занятиям, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние  производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1.паспорт ПРОГРАММЫ
учебной практики в рамках ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
1.1. Область применения программы
Программа учебной практики (далее - программа) - является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
               Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ПК 5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

2.ПК 5.2.Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

3.ПК 5.3.Готовить и оформлять простые блюда из мяса  и мясных продуктов.

4.ПК 5.4.Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
Программа учебной практики в рамках профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области судостроения, машиностроении, строительной отрасли при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики
Целью учебной практики является приобретение обучающимися опыта практической работы:

обработки сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
          Задачами учебной практики являются:

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для данной профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций;

закрепление  и совершенствование первоначальных практических профессиональных  умений обучающихся.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики: 144часа.
1.4. Результаты освоения  учебной практики 
Результатом освоения программы учебной практики в рамках профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1.
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

	ПК 5.2.
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	ПК 5.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса  и мясных продуктов, птицы.

	ПК 5.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное  помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


       2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)

	Объем времени, отведенный на освоение  междисциплинарного курса (курсов)


	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
обучающегося

	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1., ПК 5.2.
	Раздел 1.Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	90
	19
	-
	5
	66
	-

	ПК 5.3.
	Раздел 2.Приготовление блюд из мяса и мясопродуктов.
	85
	18
	6
	13
	54
	-

	ПК 5.4.
	Раздел 3.Приготовление блюд из птицы.
	43
	11
	4
	8
	24
	-


	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	66
	
	66

	
	Всего:
	284
	48
	10
	26
	144
	66


2.1.Содержание обучения  по учебной практике в рамках  профессионального ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Наименование разделов профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 
курсов (МДК) и тем

	Содержание учебного материала и виды практических работ обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел1.Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	
	66
	

	МДК.05.01.Технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
	
	
	

	Тема 1.1.Механическая кулинарная обработка мяса и мясопродуктов, птицы и дичи.

	Содержание
	66

	

	
	1.
	Знакомство рабочим местом повара, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности в мясном цехе. Первичная обработка мяса: оттаивание, обмывание, обвалка. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, баранины, свинины: обвалка, зачистка, подрезание сухожилий.
	
	2

2

	
	2.
	Приготовление порционных натуральных полуфабрикатов из говядины, баранины, свинины: нарезка, отбивание, панировка.
	
	

	
	3.
	Приготовление порционных панированных  полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины: нарезка, жиловка, отбивание.
	
	2

	
	4.
	Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины.
	
	2

	
	5.
	Приготовление  рубленой массы и полуфабрикатов из неё: бифштекса, люля-кебаб, шницеля.
	
	2

	
	6.
	Приготовление  котлетной  массы и полуфабрикатов из неё: зразы, тефтели.  
	
	2

	
	7.
	Обработка субпродуктов и приготовление полуфабрикатов из них.
	
	2

	
	8.
	Требование к качеству полуфабрикатов из мяса, правила охлаждения и замораживания, условия и сроки  хранения полуфабрикатов.
	
	2

	
	9.
	Первичная обработка тушки птицы, заправка тушки перед тепловой обработкой.
	
	2

	
	10.
	Приготовление порционных полуфабрикатов из птицы.
	
	2

	
	11.
	Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из птицы.
	
	2

	
	12.
	 Обработка субпродуктов  птицы  и приготовление полуфабрикатов.
	
	2

	
	13.
	Требование к качеству полуфабрикатов из птицы. Правила охлаждения и замораживания, условия и сроки  хранения полуфабрикатов.
	
	2

	Виды работ по теме 1.1.
	Организация рабочего места в мясном цехе. 

Первичная обработка мясных продуктов.

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины.

Приготовление порционных полуфабрикатов из  говядины, баранины и свинины.

Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины.

Приготовление  рубленой массы и полуфабрикатов из неё.

Приготовление  котлетной массы и полуфабрикатов из неё.

Обработка субпродуктов и приготовление полуфабрикатов из них.
Первичная обработка  и заправка тушек птицы.

Приготовление порционных полуфабрикатов из птицы.

Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из птицы.

Обработка субпродуктов птицы.
	
	

	Раздел 2.Приготовление блюд из мяса и мясопродуктов.
	
	54
	

	МДК.05.01.Технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
	
	
	

	Тема 2.1.Блюда из мяса и мясопродуктов.


	Содержание
	54
	

	
	1.
	Знакомство с рабочим местом повара в горячем цехе, требованиями к организации рабочего места, правилами  санитарии и техники безопасности. Варка мяса крупными кусками, порционирование, подача, бракераж готового блюда.
	
	2

	
	2.

	Приготовление блюд из жареного мяса. Жарение мяса крупным куском: подготовка  полуфабриката, тепловая обработка, порционирование, подача.
	
	2

	
	3.
	Жарение мяса порционными кусками. Антрекот, шницель - приготовление, подбор гарнира, оформление и подача.
	
	2

	
	4.
	Жарение мяса мелкими кусками. Бефстроганов, поджарка, приготовление, оформление и подача, оценка качества.
	
	2

	
	5.
	 Приготовление блюд из тушеного мяса:  гуляш, жаркое по-домашнему, приготовление и подача, оценка качества.
	
	2

	
	6.
	Приготовление блюд из запеченного мяса, особенности приготовления и подача.
	
	2

	
	7.
	Приготовление блюд из натуральной рубки: бифштекс рубленый, приготовление и подача, оценка  качества.                   
	
	2

	
	8.
	 Приготовление блюд  из  котлетной массы: котлеты, тефтели, рулет.

 Особенности приготовления, оформление и подача, оценка качества.
	
	2

	Виды работ по теме 2.1.
	Приготовление блюд из отварного мяса.

  Приготовление блюд из жареного мяса.

  Приготовление блюд из тушеного мяса.

  Приготовление блюд из запеченного мяса

  Приготовление блюд  из  котлетной массы.

  Приготовление блюд из натуральной рубки.

  Приготовление блюд из  субпродуктов.

 Оценка качества приготовленных блюд.
	
	

	Раздел 3.Приготовление блюд из птицы.
	
	24
	

	МДК.05.01.Технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
	
	
	

	Тема 3.1.Блюда из птицы.
	Содержание
	24
	

	
	1.
	Варка птицы целиком, порционирование, оформление и подача, оценка качества.
	
	2

	
	2.
	Приготовление жареных блюд из птицы: жарение птицы целиком и порционными кусками, особенности оформления и подачи, оценка качества.
	
	2

	
	3.
	Приготовление запеченных блюд из птицы, особенности  запекания, оформления и подачи. Оценка качества.
	
	2

	Виды работ по теме 3.1.
	Приготовление блюд из отварной птицы.

Приготовление и оформление блюд из жареной птицы.

Приготовление и оформление блюд из запеченной птицы.

Оценка качества блюд.
	
	

	                                                                                                                                                                                     Всего: 
	144
	


3. условия реализации программы учебной практики
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

       Реализация программы учебной практики в рамках профессионального модуля предполагает наличие учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.
Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для   мастера производственного обучения;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения- плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.
Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, принтер, видеомагнитофон, телевизор, персональный компьютер.
3.2.Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
 Основные источники:
    1.Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия»,                              
    2010.

2.Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

3.З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4.В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5.И.И. Потапова.  Калькуляция и учет.- Москва,  Издательский центр «Академия», 2004.

6.А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

7.Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

8.В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:
1. Журнал »Ресторанные ведомости».  2008-2013.

2. Журнал «Общество и питание».  20058-2013.

3. Журнал «Кулинар». 2009-2013.

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.05 проводится учебная практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Занятия проводятся в учебном цехе, оборудованном в соответствии со    СНиПами. Учебное время распределяется в соответствии с нагрузкой, определенной учебным планом.  Продолжительность учебной практики – не более 6 часов в день.
Освоению программы учебной практики  должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура». 

          Обязательным условием допуска к учебной  практике в рамках профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса  «Технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы» для получения первичных профессиональных навыков по основному  виду профессиональной деятельности.
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», « Физическая культура». 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
4.Контроль и оценка результатов освоения  учебной ПРАКТИКИ
	Результаты
(освоения профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 


	Соблюдение алгоритма первичной обработки мяса, субпродуктов, птицы.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления полуфабрикатов из мяса, субпродуктов, птицы.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК5.2.Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	Соблюдение алгоритма обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления полуфабрикатов из мяса, субпродуктов, птицы.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК5.3.Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.


	Соблюдение технологии приготовления блюд из мяса субпродуктов, птицы.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из мяса, субпродуктов, птицы.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных,  лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК5.4.Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Соблюдение алгоритма приготовления блюд из домашней птицы.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки, приготовления блюд из мяса, субпродуктов, птицы.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.


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

	Результаты

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

	ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1.ПАСПОРТ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля (далее  - программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар,  кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
                      Приготовление  и оформление холодных блюд и закусок
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ПК 6.1.Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

2. ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

3. ПК 6.3.Готовить и оформлять простые холодные закуски.

4. ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания и сферы обслуживания при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
подготовки  гастрономических продуктов;

приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
уметь:
проверять  органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

оценивать качество холодных блюд и закусок;

выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

знать:
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

правила выбора основных гастрономических продуктов  и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

правила проведения бракеража;

правила охлаждения и хранения и холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

требования к качеству холодных блюд и закусок;

способы сервировки и варианты оформления;

температуру подачи холодных блюд и закусок;

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

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 118часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 40часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 21час;

самостоятельной работы обучающегося – 19часов;

учебной и производственной практики – 78часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1. 
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 6.2. 
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 6.3. 
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 6.4.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

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

	ОК 2. 
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК3. 
	 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6. 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7. 
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1.Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)

	Объем времени, отведенного на освоение  междисциплинарного курса (курсов)


	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося

	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная, часов 

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

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

 часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 6.1.,ПК 6.2., ПК 6.3., ПК 6.4.


	Раздел 1. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	76
	21
	4
	19
	36
	-

	
	Производственная  практика, часов 

(если предусмотрена  итоговая (концентрированная) практика)
	42
	
	42

	
	Всего:
	118
	21
	4
	19
	36
	42


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
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	
	118
	2

	МДК.06.01.Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
	
	21
	

	Тема 1.1.Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

	Содержание
	17
	

	
	1.
	 Значение холодных блюд и закусок в питании.
	
	2

	
	2.
	Требование качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок.
	
	2

	
	3.
	Классификация холодных блюд и закусок по основному продукту и характеру кулинарной обработки.
	
	2

	
	4.
	Оборудование и инвентарь, используемые для приготовления холодных блюд и закусок и правила их безопасного использования.
	
	2

	
	5.
	Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
	
	2

	
	6.
	Последовательность выполнения технологических операций при  подготовке сырья.
	
	2

	
	7.
	Рецептура, технология приготовления, подача бутербродов.
	
	2

	
	8.
	Рецептура, технология приготовления  салатов из сырых и вареных овощей.
	
	2

	
	9.
	Рецептура, технология приготовления  холодных блюд и закусок из овощей.
	
	2

	
	10.
	Рецептура, технология приготовления холодных блюд и закусок из рыбы.
	
	2

	
	11.
	Рецептура, технология приготовления холодных блюд и закусок из мяса и субпродуктов.
	
	2

	
	12.
	Рецептура, технология приготовления горячих закусок.
	
	2

	
	  13.
	Требование к качеству холодных блюд и закусок. 
	
	2

	
	14.
	Правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1.
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, проведение бракеража.
	
	

	
	2.
	Сервировка, оформление,  температура подачи.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы  (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам  согласно методическим рекомендациям преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов и подготовка к их защите.
Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий к процедурам текущего, тематического и рубежного контроля (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов и др.).

Работа с базами данных, библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети «Интернет».
	19
	

	Учебная практика

Виды работ:

-приготовление и подача простых открытых и закрытых бутербродов, закусочных бутербродов;
-приготовление и подача салата из белокочанной капусты, салатов из редиса, салата «Весна»; 
-приготовление, оформление и подача салатов из вареных овощей: мясного, картофельного, винегрета с сельдью; 
-приготовление, оформление и подача рыбы под маринадом, сельди с гарниром; 
-приготовление, оформление и подача  студня из говядины, паштета из печени; 
-приготовление, оформление и подача салата из папоротника, грибов с луком.


	36
	

	Производственная практика итоговая по модулю
Виды работ:

-приготовление и подача салата из белокочанной капусты, салатов из редиса, салата «Весна»; 

-приготовление, оформление и подача салатов из вареных овощей: мясного, картофельного, винегрета с сельдью; 
-приготовление, оформление и подача рыбы под маринадом, сельди с гарниром;
-приготовление, оформление и подача  студня из говядины, паштета из печени;
-приготовление, оформление и подача салата из папоротника, грибов с луком;

	42
	

	Всего:
	118
	


                                   4.условия реализации программы 
                                         ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
       Реализация программы модуля предполагает наличие учебного  кабинета технологий кулинарного и  кондитерского производства; учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

рабочее место преподавателя;

рабочие  места по количеству обучающихся;

доска магнитная;

набор муляжей кондитерских и кулинарных изделий;

комплект учебно-методической документации;

комплект плакатов;

весы электронные и настольные циферблатные;

хлеборезательная машина;

микроволновая печь.

Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, видеомагнитофон, персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, электронные видеоматериалы.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для мастера производственного обучения;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий.- Москва,  Издательский центр «Академия» ,2010.

3. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4. В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5. И.И. Патапова.  Калькуляция и учет.- Москва,  Издательский центр «Академия», 2004.

6. А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт - Петербург,  «Профи», 2009.

7. Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

8. В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.
Дополнительные источники:
     1.Журнал «Ресторанные ведомости».  2008-2013.
     2.Журнал «Общество и питание».  2009-2013.

     3.Журнал «Кулинар». 2009-2013.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

 Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность учебной (производственное обучение) практики – не более 6 часов в день.

Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году при сроке обучения более 1 года.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением.

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы (для сроков обучения 1 год 10 месяцев).
Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения),  предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.06 проводится  практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП НПО предусматриваются следующие виды практик: учебная практика  и производственная практика. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 

Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями. Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»  является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса «Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок» и прохождение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков по основному виду  профессиональной деятельности.
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура», а также    профессиональных модулей: ПМ.01 « Приготовление блюд из овощей и грибов», ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста», ПМ.03«Приготовление супов и соусов», ПМ.04«Приготовление блюд из рыбы»,ПМ.05 «Приготовление блюд их мяса и домашней птицы».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): «Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок» -  наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю модуля ПМ.06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок».            

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

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

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

	 ПК 6.1.Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

	Соблюдение технологического процесса обработки и нарезки хлебобулочных изделий, мясных и рыбных гастрономических продуктов.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК 6.2.Готовить и оформлять салаты.


	Приготовление основных салатов из сырых и вареных овощей, винегретов с соблюдением технологического процесса.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК 6.3.Готовить и оформлять простые холодные закуски.


	Приготовление и оформление основных  простых холодных закусок из овощей, рыбы, мяса в соответствии технологическим требованиям.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.


	Приготовление и оформление основных  холодных блюд из овощей, рыбы, мяса в соответствии технологическим требованиям.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.


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

	Результаты

(освоенные общие

компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучащихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.


                        Министерство образования и науки Хабаровского края

Краевое государственное бюджетное образовательное учреждение

среднего профессионального образования

«Николаевский – на – Амуре промышленно – гуманитарный техникум»

                                   ПРОГРАММа  УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
2013г.
Программа учебной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта и базисного учебного плана по профессии/профессиям начального профессионального образования (далее – НПО) 260807.01 Повар, кондитер.

Организация-разработчик: Краевое государственное  бюджетное образовательное учреждение среднего профессионального образования «Николаевский – на Амуре промышленно – гуманитарный техникум» 

Разработчики:

Огнянникова Н.А., преподаватель общепрофессиональных дисциплин и междисциплинарных курсов
Самотонина Т.В., мастер производственного обучения  

Николаева    С.Г., мастер производственного обучения
Эксперты: 
____________________ ________________ _________________ __________

(место работы) (занимаемая должность) (инициалы, фамилия) (сертификат №)
____________________ ________________ _________________ __________

(место работы) (занимаемая должность) (инициалы, фамилия) (сертификат №)
Рецензент:
                     ИП «Самсонян»  генеральный директор   С.Р.Самсонян   

Программа учебной практики по профессии НПО 260807.01 Повар, кондитер согласована и утверждена на заседании предметно-цикловой комиссии. Протокол №__от «____»_________2014г.

СОДЕРЖАНИЕ

	1.
	Паспорт программы учебной практики


	

	2.
	Тематический план и содержание учебной практики


	

	3.
	Условия реализации программы учебной практики


	

	4.
	Контроль и оценка результатов освоения учебной практики
	


1. паспорт ПРОГРАММЫ
учебной практики в рамках ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.06   ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК
1.1. Область применения программы
Программа учебной практики (далее - программа) - является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

              Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ПК 6.1.Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

2. ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

3. ПК 6.3.Готовить и оформлять простые холодные закуски.

4. ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

Программа учебной практики в рамках профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области судостроения, машиностроении, строительной отрасли при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики
Целью учебной практики является приобретение обучающимися опыта практической работы:

подготовки  гастрономических продуктов;

приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
         Задачами учебной практики являются:

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для данной профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций;

закрепление  и совершенствование первоначальных практических профессиональных  умений обучающихся.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики: 36часов.
1.4. Результаты освоения программы  учебной практики 
Результатом освоения программы учебной практики в рамках профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности              Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1.
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 



	ПК 6.2.
	 Готовить и оформлять салаты.



	ПК 6.3.
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 6.4.
	 Готовить и оформлять простые холодные блюда.



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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


       2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)

	Объем времени, отведенного на освоение  междисциплинарного курса (курсов)


	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося

	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная,      часов 

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

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

 часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 6.1.,ПК 6.2., ПК 6.3., ПК 6.4.


	Раздел 1. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	76
	21
	4
	19
	36
	-

	
	Производственная  практика, часов 

(если предусмотрена  итоговая (концентрированная) практика)
	42
	
	42

	
	Всего:
	118
	21
	4
	19
	36
	42


2.1.Содержание обучения по учебной практике в рамках профессионального модуля  ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем

	Содержание учебного материала и виды практических работ обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Приготовление и оформление  холодных блюд и закусок.
	
	36
	

	МДК.06.01.Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
	
	
	

	 Тема 1.1.Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	Содержание
	36


	

	
	1.
	Инструктаж по охране труда, организации рабочего места при приготовлении холодных закусок, бутербродов. Подбор посуды и инвентаря для приготовления холодных блюд и закусок.
	
	2

	
	2.
	Приготовление  и оформление бутербродов, гастрономических продуктов порциями. 
	
	2



	
	3.
	Приготовление салатов из сырых овощей, оформление и отпуск.  
	
	2



	
	4.
	Приготовление салатов из варёных овощей и винегретов, оформление и отпуск.
	
	2

	
	5.
	Приготовление  рыбных холодных блюд, оформление и отпуск.
	
	2

	
	6.
	Приготовление мясных холодных блюд, оформление и отпуск.
	
	2

	
	7.
	Особенности приготовления блюд из папоротника, грибов, сои.
	
	2

	
	8.
	Органолептическая оценка качества холодных блюд и закусок.
	
	2

	Виды работ по теме 1.1.
	Приготовление и подача простых открытых и закрытых бутербродов, закусочных бутербродов.

Приготовление и подача салата из белокочанной капусты, салатов из редиса, салата «Весна». 
Приготовление, оформление и подача салатов из вареных овощей: мясного, картофельного, винегрета с сельдью. 
Приготовление, оформление и подача рыбы под маринадом, сельди с гарниром. 
Приготовление, оформление и подача  студня из говядины, паштета из печени. 
Приготовление, оформление и подача салата из папоротника, грибов с луком.
	
	

	                                                                                                                                                                                     Всего:
	36
	


3. условия реализации программы учебной практики
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной практики в рамках профессионального модуля предполагает наличие учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для  мастера производственного обучения;
персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения- плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

3.2.Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, нтернет-ресурсов, дополнительной литературы
 Основные источники:
    1.Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия»,                              
    2010.

2.Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

3.З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4.В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5.А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

6.Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

7.В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:

1. Журнал »Ресторанные ведомости».  2008-2013.

2. Журнал «Общество и питание».  2009-2013.

3. Журнал «Кулинар». 2009-2013.

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.06 проводится учебная практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Занятия проводятся в учебном цехе, оборудованном в соответствии со    СНиПами. Учебное время распределяется в соответствии с нагрузкой, определенной учебным планом.  Продолжительность учебной практики – не более 6 часов в день.
Освоению программы учебной практики  должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура». 

Обязательным условием допуска к учебной  практике в рамках профессионального модуля ПМ.06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса  «Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок» для получения первичных профессиональных навыков по основному  виду профессиональной деятельности.
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», « Физическая культура». 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

4.Контроль и оценка результатов освоения  учебной практикИ
	Результаты

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

	 ПК 6.1Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

	Соблюдение технологического процесса обработки и нарезки хлебобулочных изделий, мясных и рыбных гастрономических продуктов.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.


	Приготовление основных салатов из сырых и вареных овощей, винегретов с соблюдением технологического процесса.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК 6.3.Готовить и оформлять простые холодные закуски.


	Приготовление и оформление основных  простых холодных закусок из овощей, рыбы, мяса в соответствии технологическим требованиям.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.


	Приготовление и оформление основных  холодных блюд из овощей, рыбы, мяса в соответствии технологическим требованиям.
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.


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

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

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 07.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.07 ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ
Программа профессионального модуля (далее  - программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу профессий »Сфера обслуживания». Профессия по ОК 016-94: повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
     Приготовление  сладких блюд и напитков 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. ПК 7.1.Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

2. ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

3. ПК 7.3.Готовить и оформлять простые холодные напитки.

  Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания и сферы обслуживания при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи  модуля – требования к результатам освоения  модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими  профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:

приготовления сладких блюд;

приготовления напитков;

уметь:

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

оценивать качество готовых блюд;
знать:

классификацию и ассортимент,  пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

правила выбора основных продуктов  и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков; 

последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 

требования к качеству сладких блюд и напитков;

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

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение программы      профессионального модуля:
всего - 84часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки  обучающегося  -30часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  -16часов,

самостоятельной работы обучающегося  -14часов,

учебной  и  производственной практики -54часа.
2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального  модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление  сладких блюд и напитков, в том числе профессиональными(ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 7.1. 
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

	ПК 7.2. 
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.3. 
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

	ОК1. 
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК2. 
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК3. 
	 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК6. 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7. 
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1.Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)

	Объем времени, отведенный на освоение  междисциплинарного курса (курсов)


	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка

обучающегося


	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 7.1. 
	Раздел 1.Приготовление сладких блюд.
	22
	6
	-
	10
	6
	-

	ПК 7.2., ПК 7.3.
	Раздел 2. Приготовление  напитков.
	20
	10
	4
	4
	6
	-

	
	Производственная  практика, часов 

(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	42
	
	42

	
	Всего:
	84
	16
	4
	14
	12
	42


3.2.Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

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

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Приготовление  сладких блюд. 
	
	22
	

	МДК.07.01.Технология приготовления  сладких блюд и напитков.
	
	6
	

	Тема 1.1.Технология приготовления сладких блюд.

	Содержание
	6


	

	
	1.
	 Значение сладких блюд и в питании. Классификация и ассортимент блюд.
	
	2

	
	2.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов  к ним при приготовлении сладких блюд.
	
	2

	
	3.
	Виды  необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых для приготовления, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	4.
	Холодные сладкие блюда, рецептура, технология приготовления, подача.
	
	2

	
	
	
	
	

	
	5.
	Горячие сладкие блюда, рецептура технология приготовления, подача.
	
	2

	
	6.
	Требование к качеству  сладких блюд.
	
	2

	
	7.
	Правила охлаждения и хранения сладких блюд.
	
	2

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы  (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем)

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий к процедурам текущего, тематического и рубежного контроля (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов и др.)

Работа с базами данных, библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети «Интернет».
	10
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).
Работа по написанию выпускной письменной экзаменационной работы.
	
	

	Учебная практика

Виды работ:

-приготовление компотов из свежих яблок, из смеси  сухофруктов; 

-приготовление и подача киселей из клюквы, молока;
-приготовление и подача желе из свежих ягод, консервированных фруктов, молока; 

-приготовление мусса   из свежих яблок;
-приготовление и подача яблок в тесте жареных, пудинга рисового запеченного.
	6
	

	Раздел 2. Технология приготовления  напитков.
	
	20
	

	МДК.07.01.Технология приготовления  сладких блюд и напитков.
	
	10
	

	 Тема 2.1.Технология приготовления  напитков.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Значение напитков в питании. Классификация.
	
	2

	
	2.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов  к ним при приготовлении напитков.
	
	2

	
	3.
	Виды  необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых для приготовления напитков, правила их безопасного использования.
	
	2

	
	4.
	Горячие напитки, рецептура, технология приготовления, отпуск.
	
	2

	
	5.
	Холодные напитки, рецептура, технология приготовления, отпуск.
	
	2

	
	6.
	Требование к качеству  напитков. Правила охлаждения и хранения напитков.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	1.
	Приготовление сладких блюд и напитков.
	
	

	
	2.
	Сервировка, оформление, температура подачи.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 2.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы  (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным работам согласно методическим рекомендациям преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов, защиты.
Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий к процедурам текущего, тематического и рубежного контроля (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов и др.)

Работа с базами данных, библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.
	4
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы.

Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).

Работа по написанию выпускной письменной экзаменационной работы.
	
	

	Учебная практика.

Виды работ:

-приготовление и подача горячих напитков: чай, кофе, какао;
-органолептическая оценка качества  горячих напитков;
-приготовление и подача холодных напитков;
-органолептическая оценка качества  горячих напитков.
	6
	

	Производственная практика итоговая по модулю
Виды работ:

-приготовление компотов из свежих яблок, из смеси  сухофруктов;
-приготовление и подача киселей из клюквы, молока; 
-приготовление и подача желе из свежих ягод, консервированных фруктов, молока;
-приготовление мусса   из свежих яблок;
-приготовление и подача яблок в тесте жареных, пудинга рисового запеченного;
-приготовление и подача горячих напитков: чай, кофе, какао;
-органолептическая оценка качества  горячих напитков;
-приготовление и подача холодных напитков: чай холодный, кофе - гляссе, клюквенного, апельсинового.
	42
	

	                                                                                                                                                                             Всего: 
	84
	


4.условия реализации программы
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
       Реализация программы модуля предполагает наличие учебного  кабинета технологий кулинарного и  кондитерского производства; учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

рабочее место преподавателя;

рабочие  места по количеству обучающихся;

доска магнитная;

набор муляжей кондитерских и кулинарных изделий;

комплект учебно-методической документации;

комплект плакатов;

весы электронные и настольные циферблатные;

хлеборезательная машина;

микроволновая печь.

Технические средства обучения: мультимедийное оборудование; видеомагнитофон; персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением; электронные видеоматериалы.
Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся:

стол  для мастера производственного обучения;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий.- Москва,  Издательский центр «Академия» ,2010.

3. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов». - Москва,  Издательский центр «Академия»,2008.

4. В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5. И.И. Патапова.  Калькуляция и учет.- Москва,  Издательский центр «Академия», 2004.

6. А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

7. Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

8. В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:
1. Журнал «Ресторанные ведомости».  2009-2013.

2. Журнал «Общество и питание».  2009-2013.

3. Журнал »Кулинар». 2009-2013.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

 Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность учебной (производственное обучение) практики – не более 6 часов в день.

Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году при сроке обучения более 1 года.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением.

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы (для сроков обучения 1 год 10 месяцев).
Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения),  предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.07 проводится  практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП НПО предусматриваются следующие виды практик: учебная практика  и производственная практика. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 

Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями. Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление сладких блюд и напитков»  является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса  «Технология приготовления  сладких блюд и напитков» и прохождение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков по основному виду  профессиональной деятельности. 
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура», а также   профессионального модулей: ПМ.01  «Приготовление блюд из овощей и грибов», ПМ.02 «
Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста», ПМ.03»Приготовление супов и соусов», ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы», ПМ. 05»Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»,  ПМ.06  «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок».
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): «Технология приготовления  сладких блюд и напитков» -  наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю модуля ПМ.07 «  Приготовление сладких блюд и напитков».             
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

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

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

	 ПК 7.1.Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 


	Соблюдение алгоритма  обработки сырья и приготовления простых холодных и горячих сладких блюд.
Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления блюд.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК 7.2.Готовить простые горячие напитки.
	Соблюдение алгоритма  обработки сырья и приготовления простых горячих напитков.
Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления напитков.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК 7.3.Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Соблюдение алгоритма  обработки сырья и приготовления простых холодных напитков

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления напитков.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.


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

	Результаты

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

	ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ
учебной практики в рамках ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.07  Приготовление сладких блюд и напитков

1.1. Область применения программы
Программа учебной практики (далее - программа) - является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
                                  Приготовление сладких блюд и напитков

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ПК 7.1.  Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

 2.ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

 3.ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

Программа учебной практики в рамках профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области судостроения, машиностроении, строительной отрасли при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики
Целью учебной практики является приобретение обучающимися опыта практической работы:

приготовления сладких блюд;

приготовления напитков.
        Задачами учебной практики являются:

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для данной профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций;

закрепление  и совершенствование первоначальных практических профессиональных  умений обучающихся.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики: 12 часов.
1.4. Результаты освоения  учебной практики 
Результатом освоения программы учебной практики в рамках профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление сладких блюд и напитков, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 7.1.
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

	ПК 7.2.
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.3.
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

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

	ОК 2.
	Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


.   

2.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)

	Объем времени, отведенный на освоение  междисциплинарного курса (курсов)


	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка

обучающегося


	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 7.1. 
	Раздел 1.Приготовление сладких блюд.
	22
	6
	-
	10
	6
	-

	ПК 7.2., ПК 7.3.
	Раздел 2. Приготовление  напитков.
	20
	10
	4
	4
	6
	-

	
	Производственная  практика, часов 

(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	42
	
	42

	
	Всего:
	84
	16
	4
	14
	12
	42


2.1. Содержание обучения  по учебной практике в рамках  профессионального модуля  ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков

	Наименование разделов профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем

	Содержание учебного материала и виды практических работ обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Приготовление сладких блюд.
	
	6
	

	МДК.07.01.Технология приготовления  сладких блюд и напитков.
	
	
	

	Тема 1.1.Приготовление и оформление холодных  и горячих сладких блюд.
	Содержание
	6

	

	
	1.
	 Инструктаж по безопасности труда, организации рабочего                                                                             места и требования санитарии при приготовлении холодных и горячих сладких блюд.
	
	2


	
	2.
	Приготовление компотов из свежих, консервированных, сушеных  и замороженных плодов и ягод.
	
	2


	
	3.
	Приготовление желированных блюд: киселей, желе, муссов.
	
	2

	
	4.
	Приготовление яблок в тесте жареных, пудинга рисового запеченного.
	
	2

	Виды работ по теме 1.1.
	Приготовление компотов из свежих яблок, из смеси  сухофруктов. Приготовление и подача киселей из клюквы, молока. 
Приготовление и подача желе из свежих ягод, консервированных фруктов, молока. 
Приготовление мусса   из свежих яблок.

Приготовление и подача яблок в тесте жареных, пудинга рисового запеченного.
	
	

	Раздел 2.Приготовление напитков.
	
	6
	

	МДК.07.01.Технология приготовления  сладких блюд и напитков.
	
	
	

	Тема 2.1.Приготовление и подача  горячих и холодных  напитков.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Инструктаж по безопасности труда, организации рабочего                                                                             места и требования санитарии при приготовлении холодных сладких блюд.
	
	2


	
	2.
	Приготовление и подача горячих напитков: чай, кофе, какао.
	
	2

	
	3.
	Приготовление и подача холодных напитков: чай холодный, кофе - гляссе. 
	
	2

	
	4.
	Приготовление и подача холодных напитков: напитка клюквенного, апельсинового.
	
	2

	Виды работ по теме 2.1.
	Приготовление и подача горячих напитков: чай, кофе, какао.

Органолептическая оценка качества  горячих напитков.
Приготовление и подача холодных напитков: чай холодный, кофе - гляссе, клюквенного, апельсинового.

Органолептическая оценка качества  холодных напитков.
	
	

	                                                                                                                                                                                     Всего:                                                                                                                                                                                                                                    
	12
	


3. условия реализации программы учебной практики
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

      Реализация программы учебной практики в рамках профессионального модуля предполагает наличие учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.
Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся;
стол  для мастера производственного обучения;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения- плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

3.2.Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
 Основные источники:
    1.Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия»,                              
    2010.

2.Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

3.З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4.В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. – Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5.А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

6.Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

7.В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:

1. Журнал »Ресторанные ведомости».  2009-2013.

2. Журнал «Общество и питание».  2009-2013.

3. Журнал «Кулинар». 2009-2013.

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.07 проводится учебная практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Занятия проводятся в учебном цехе, оборудованном в соответствии со    СНиПами. Учебное время распределяется в соответствии с нагрузкой, определенной учебным планом.  Продолжительность учебной практики – не более 6 часов в день.
Освоению программы учебной практики  должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура». 

Обязательным условием допуска к учебной  практике в рамках профессионального модуля ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков» является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса  «Технология приготовления сладких блюд и напитков» для получения первичных профессиональных навыков по основному  виду профессиональной деятельности.
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», « Физическая культура». 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

    4.Контроль и оценка результатов освоения  учебной практикИ
	Результаты 

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

	 ПК 7.1.Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 


	Соблюдение алгоритма  обработки сырья и приготовления простых холодных и горячих сладких блюд.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления блюд.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК 7.2.Готовить простые горячие напитки.
	Соблюдение алгоритма  обработки сырья и приготовления простых горячих напитков.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления напитков.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.

	ПК 7.3.Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Соблюдение алгоритма  обработки сырья и приготовления простых холодных напитков.
Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления напитков.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практической работы.


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

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

	ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1.ПАСПОРТ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля (далее -  программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
                     Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ПК 8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

2. ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

3. ПК 8.3.Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

4. ПК8.4.Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

5. ПК8.5.Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

6. ПК8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания и сферы обслуживания при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
уметь:
проверять  органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

оценивать качество готовых изделий;
знать:
ассортимент, пищевую ценность, требование к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила проведения бракеража;

способы отделки и варианты оформления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила хранения и требование к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

     виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 436 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 160часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 88часов;

самостоятельной работы обучающегося – 72часа;

учебной и производственной практики – 276часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК8.1. 
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК8.2. 
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК8.3.
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК8.4.
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК8.5.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК8.6.
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

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

	ОК 2. 
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК3. 
	 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6. 
	 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7. 
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3.Структура и содержание профессионального модуля

3.1.Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов 
(макс. учебная нагрузка и практики)

	Объем времени, отведенного на освоение  междисциплинарного курса (курсов)


	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося

	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная, часов 
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего, часов
	В т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 8.1.
	Раздел 1. Приготовление хлебобулочных изделий.
	106
	28
	6
	30
	48
	-

	ПК 8.2., ПК 8.3., ПК 8.4., ПК 8.5., ПК 8.6.
	Раздел 2. Приготовление  мучных и кондитерских изделий.
	198
	60
	14
	42
	96
	-

	
	Производственная практика, часов

(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	132
	
	132

	
	Всего:
	436
	88
	20
	72
	144
	132


2.2.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
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Приготовление хлебобулочных  изделий.
	
	106
	

	МДК.08.01.Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

	
	28
	

	Тема 1.1.Виды кондитерского сырья и подготовка его к производству.
	Содержание
	5
	

	
	1.
	 Введение. Сырье для приготовления мучных кондитерских изделий: характеристика, пищевая ценность, органолептическая оценка качества сырья.
	
	2

	
	2.
	 Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья к приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	2

	
	3.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	2

	
	4.
	Оборудование. Правила безопасного использования и виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	2

	Тема 1.2.Замешивание теста и способы его разрыхления.
	Содержание
	3
	

	
	1.
	Виды теста.
	
	2

	
	2.
	Свойства сырья и процессы, происходящие при замешивании.
	
	2

	
	3.
	Способы разрыхления теста.
	
	2

	Тема 1.3.Дрожжевое тесто и изделия из него.
	Содержание
	14
	

	
	1.
	Способы приготовления дрожжевого теста.
	
	2

	
	2.
	Характеристика дрожжевого теста, процессы, происходящие при замесе теста, значение обминки теста. 
	
	2

	
	3.


	Безопарный и опарный способ приготовления дрожжевого теста. Сырье, рецептура, способы замеса, брожения, признаки определения готовности теста требования к качеству готового теста.
	
	2

	
	4.
	Особенности приготовления дрожжевого теста для хлеба.
	
	2

	
	5.
	Особенности приготовления дрожжевого теста для изделий пониженной калорийности.
	
	2

	
	6.
	Разделка и режимы выпекания изделий из дрожжевого теста. Отделка готовых изделий.
	
	2

	
	7.
	Изделия из дрожжевого теста: хлебобулочные  и хлеб. Рецептура, технология приготовления, выход. Требования к качеству, сроки хранения.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1.
	Приготовление дрожжевого теста. 
	
	

	
	2.
	Приготовление изделий из дрожжевого теста.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении  раздела ПМ 1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным работам согласно методическим рекомендациям преподавателя.

Оформление  лабораторных работ, отчетов, защиты.

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий к процедурам текущего, тематического и рубежного контроля (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов и др.).

Работа с базами данных, библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети «Интернет».
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	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).

Работа по написанию выпускной письменной экзаменационной работы.
	
	

	Учебная  практика
Виды работ:
-проверка качества сырья органолептическим способом;

-прием, взвешивание сырья;

-подготовка сырья к производству: просеивание муки, сахара, зачистка жиров, санитарная обработка яиц; 
-приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него: пирожков печеных, булочек;

-приготовление опарного дрожжевого теста и изделий из него: булочек, ватрушек, пирогов, кулебяки, кексов;

- приготовление дрожжевого теста для хлеба;

-приготовление хлеба и хлебобулочных изделий; 
-приготовление дрожжевого теста пониженной калорийности и изделий из него: булочек «Розовой», «Янтарной». «Осенней».
	48
	

	Раздел 2.Приготовление мучных и кондитерских изделий.
	
	198
	

	МДК.08.01.Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

	
	60
	

	Тема 2.1.Бездрожжевое тесто, полуфабрикаты и изделия из него.
	Содержание
	16

	

	
	1.
	Классификация бездрожжевого теста.
	
	2

	
	2.
	Сдобное пресное тесто и изделия из него. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству.
	
	2

	
	3.
	Пряничное тесто и изделия из него. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству.
	
	2

	
	4.
	Песочное тесто и изделия из него. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству.
	
	2

	
	5.
	Бисквитное тесто, изделия из него. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству.
	
	2

	
	6.
	Заварное тесто, изделия из него. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству.
	
	2

	
	7.
	Слоеное тесто, изделия из него. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству.
	
	2

	
	8.
	Особенности приготовления изделий пониженной калорийности из бездрожжевого теста.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1.
	Приготовление   бездрожжевого теста.
	
	

	
	2.
	Приготовление изделий из бездрожжевого теста.
	
	

	Тема 2.2.Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов.
	Содержание
	10
	

	
	1.
	Виды назначения, способы украшения, сочетание вкусовых и эстетических качеств отделочных полуфабрикатов. Инвентарь, применяемый для отделки пирожных и тортов.
	
	        2

	
	2.
	Сиропы. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству, виды и причины брака. Условия и сроки хранения.
	
	2

	
	3.
	 Украшение из помады, глазури. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству.
	
	2

	
	4.
	Кремы и смеси. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству, виды и причины брака. Условия и сроки хранения.
	
	2

	
	5.
	Украшение из крема.
	
	2

	
	6.
	Желе. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству, виды и причины брака. Условия и сроки хранения.
	
	2

	
	7.
	Украшение из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов.
	
	2

	
	8.
	Украшение из сахарных мастик, марципана.  Рецептура, технология приготовления, требование к качеству.
	
	2

	
	9.
	Украшение из посыпки из шоколада. Рецептура, технология приготовления, требование к качеству.
	
	2

	
	10.
	Условие хранения отделочных полуфабрикатов, виды и причины  брака отделочных полуфабрикатов.
	
	2

	Тема 2.3.Отечественные классические торты и пирожные.

	Содержание
	20


	

	
	1.
	Пирожные: классификация, рецептура, технология приготовления, форма, масса, требование к качеству. Различие в отделке в зависимости от вида.
	
	2

	
	2.
	Пирожные бисквитные.
	
	2

	
	3.
	Песочные пирожные.
	
	2

	
	4.
	Слоеные пирожные.
	
	2

	
	5.
	Заварные пирожные.
	
	2

	
	6.
	Крошковые пирожные.
	
	2

	
	7.
	Торты: характеристика, формы, размеры и масса, различие в отделке, рецептуры, технология приготовления, требования к качеству.
	
	2

	
	8.
	Бисквитные торты.
	
	2

	
	9.
	Песочные торты.
	
	2

	
	10.
	Слоеные торты.
	
	2

	
	 11.
	Белково-воздушные торты.
	
	2

	
	 12.
	Фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	2

	
	  13.
	Условия, сроки хранения и реализации тортов и пирожных.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	8
	

	
	1.
	Приготовление  тортов, проведение бракеража.
	
	

	
	2.
	 Приготовление  пирожных, проведение  бракеража.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении  раздела ПМ 2.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным работам согласно методическим рекомендациям преподавателя.

Оформление лабораторных работ, отчетов, защиты.
Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий к процедурам текущего, тематического и рубежного контроля (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технических диктантов и др.).
Работа с базами данных, библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети «Интернет».

	42
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка выступлений, творческих заданий, учебных проектов и др. (в рамках участия в работе научных обществ, научно-практических конференций, кружков технического творчества).

Работа по написанию выпускной письменной экзаменационной работы.


	
	

	Учебная практика
Виды работ:
-приготовление сдобного пресного теста и изделий из него: пирожков, сочней;
-приготовление пряничного теста сырцовым и заварным способом, изделия из него: пряник медовый, коврижка «Южная», корж молочный;
-приготовление песочного теста и изделий из него: печенье нарезное, отсадочное, полуфабрикаты для пирожных и тортов;
-приготовление бисквитного теста холодным, теплым способом; 
-розлив для пирожных, тортов, рулетов;
-приготовление заварного теста, отсадка в виде полосок, колец, лепешек, шляпок;
-приготовление слоёного теста и изделий из него:  пирожков,   волованов, «Языков»;
-приготовление бездрожжевого теста пониженной калорийности и изделий из него: пироги бисквитные «Ночка», «Солнечный», печенье «Золотистое»;
-приготовление украшений из крема при  помощи кондитерского мешка с насадками: отсаживание бордюров, листиков, цветов;
-приготовление украшений из помады и глазури, нанесение на поверхность;
-приготовление украшений из сахарной мастики и марципана: приготовление массы, формовка фигурок, просушивание;
-приготовление украшений из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов;
-приготовление украшений из посыпки и шоколада;
-приготовление пирожных бисквитных нарезных, песочных штучных «корзиночка», пирожных заварных с повидлом, пирожных слоёных, крошковых с кремом; 

-приготовление бисквитных, песочных  тортов с кремом, фруктами, желе по 0,5;0,8; 1кг. 
	96


	

	Производственная практика итоговая по модулю

Виды работ:

-приготовление сиропов для пропитывания изделий, глазури, помады; 

-приготовление  кремов масляного, «Шарлотт», «Глясе», белкового;
-приготовление рисовальных масс;
-приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него: пирожков печеных, булочек; 

-приготовление опарного дрожжевого теста и изделий из него: булочек, ватрушек, пирогов, кулебяки, кексов;
-приготовление дрожжевого теста для хлеба; 

-приготовление хлеба и хлебобулочных изделий; 

-приготовление дрожжевого теста пониженной калорийности и изделий из него;
-приготовление пряничного теста сырцовым и заварным способом, изделия из него;
-приготовление песочного теста и изделий из него;
-приготовление бисквитного теста холодным, теплым способом.
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	                                                                                                                                                                                     Всего:
	436
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
        Реализация программы модуля предполагает наличие учебного  кабинета технологий кулинарного и  кондитерского производства; учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

рабочее место преподавателя;

рабочие  места по количеству обучающихся;

доска магнитная;

набор муляжей кондитерских и кулинарных изделий;

комплект учебно-методической документации;

комплект плакатов;

весы электронные и настольные циферблатные;

хлеборезательная машина;

микроволновая печь.

Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, видеомагнитофон, персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением, электронные видеоматериалы.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест: 

рабочие места по количеству обучающихся;
стол  для мастера производственного обучения;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А. Анфимова. Кулинария. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2. Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий.- Москва,  Издательский центр «Академия» ,2010.

3. З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов».- Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4. В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. - Москва,   Издательский центр «Академия», 2010. 
5. И.И. Патапова.  Калькуляция и учет.- Москва,  Издательский центр «Академия», 2004.

6. А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

7. Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

8. В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания». - Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:
1. Журнал «Ресторанные ведомости».  2009-2013.

2. Журнал «Общество и питание».  2009-2013 .

3. Журнал  «Кулинар». 2009-2013.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

 Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность учебной (производственное обучение) практики – не более 6 часов в день.

Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году при сроке обучения более 1 года.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением.

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы (для сроков обучения 1 год 10 месяцев).
Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения),  предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.08 проводится  практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП НПО предусматриваются следующие виды практик: учебная практика  и производственная практика. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 

Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями. Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»  является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» и прохождение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков по основному виду  профессиональной деятельности.
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура», а также   профессиональных модулей: ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов», ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста», ПМ.03 «Приготовление супов и соусов», ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы», ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»,  ПМ.06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок», ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков».
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» -  наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю модуля ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

5.Контроль и оценка результатов освоения 
Профессионального модуля

	Результаты

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

	ПК 8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Соблюдение алгоритма первичной обработки  сырья  для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки и приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

Соблюдение технологии приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК 8.2.Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	Соблюдение алгоритма первичной обработки  сырья  для приготовления основных мучных кондитерских изделий.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки и приготовления основных мучных кондитерских изделий.

Соблюдение технологии приготовления основных мучных кондитерских изделий.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК8.3.Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	Соблюдение технологии приготовления печенья, пряников, коврижки.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления печенья, пряников, коврижки.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК8.4.Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.


	Соблюдение технологии приготовления простых  основных отделочных полуфабрикатов.
Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для   приготовления простых  основных отделочных полуфабрикатов.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).
	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных работ, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК8.5.Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	Соблюдение технологии приготовления отечественных классических тортов и пирожных.

 Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для   приготовления отечественных классических тортов и пирожных.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК8.6.Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.


	Соблюдение технологии приготовления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.

 Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для   фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.


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

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

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.


	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ
учебной практики в рамках ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.08  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
1.1. Область применения программы
Программа учебной практики (далее - программа) - является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессия по ОК 016-94: кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
               Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1.ПК 8.1.  Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

2.ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

3.ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

4.ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении  простые и основные 

       отделочные полуфабрикаты.

5.ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 

      пирожные. 

6. ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные  торты и

       пирожные.

Программа учебной практики в рамках профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области судостроения, машиностроении, строительной отрасли при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики
Целью учебной практики является приобретение обучающимися опыта практической работы:
приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
Задачами учебной практики являются:

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для данной профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций;

закрепление  и совершенствование первоначальных практических профессиональных  умений обучающихся.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики: 144 часа.
1.4. Результаты освоения программы  учебной практики 
Результатом освоения программы учебной практики в рамках профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:                                                                                                                                    
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 8.1.
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 8.2.
	Готовить и оформлять основные мучные  кондитерские изделия.



	ПК 8.3.
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК 8.4.
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК 8.5.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК 8.6.
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


2.Тематический план и содержание учебной практики

	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов 
(макс. учебная нагрузка и практики)

	Объем времени, отведенного на освоение  междисциплинарного курса (курсов)


	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося

	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная, часов (если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего, часов
	В т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 8.1.
	Раздел 1. Приготовление хлебобулочных изделий.
	106
	28
	6
	30
	48
	-

	ПК 8.2., ПК 8.3., ПК 8.4., ПК 8.5., ПК 8.6.
	Раздел 2. Приготовление  мучных и кондитерских изделий.
	198
	60
	14
	42
	96
	-

	
	Производственная практика, часов

(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	132
	
	132

	
	Всего:
	436
	88
	20
	72
	144
	132


 2.1. Содержание обучения  по учебной практике в рамках  профессионального модуля ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала и виды практических работ обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Приготовление хлебобулочных изделий.
	
	42
	

	МДК.08.01.Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.


	
	
	

	Тема 1.1.Приготовление  дрожжевого  теста и изделий из него.


	Содержание
	42
	

	
	1.
	Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него: пирожков печеных, булочек.
	
	2

	
	2.
	Приготовление опарного дрожжевого теста и изделий из него: булочек, ватрушек, пирогов, кулебяки, кексов.
	
	2

	
	3.
	Приготовление дрожжевого теста для хлеба. Приготовление хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	2

	
	4.
	Приготовление дрожжевого теста пониженной калорийности и изделий из него: булочек «Розовой», «Янтарной», «Осенней».
	
	2


	Виды работ по теме 1.1.
	Проверка качества сырья органолептическим способом. 
Прием сырья. 
Подготовка сырья к производству: просеивание муки, сахара, зачистка жиров, санитарная обработка яиц. 
Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него: пирожков печеных, булочек. 
Приготовление опарного дрожжевого теста и изделий из него: булочек, ватрушек, пирогов, кулебяки, кексов. 
Приготовление дрожжевого теста для хлеба. 
Приготовление хлеба и хлебобулочных изделий. 
Приготовление дрожжевого теста пониженной калорийности и изделий из него: булочек «Розовой», «Янтарной», «Осенней».
	
	

	Раздел 2.Приготовление  мучных и кондитерских изделий.
	
	96
	

	МДК.08.01.Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	
	

	Тема 2.1Приготовление

бездрожжевого теста, полуфабрикатов и изделий из него.


	Содержание
	30
	

	
	1.
	Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него: пирожков, сочней.
	
	

	
	2.
	Приготовление пряничного теста сырцовым и заварным способом, изделий из него: пряник медовый, коврижка «Южная», корж молочный.
	
	

	
	3.
	Приготовление песочного теста и изделий из него: печенье нарезное, отсадочное, полуфабрикаты для пирожных и тортов.
	
	

	
	4.
	Приготовление бисквитного теста холодным, теплым способами. Розлив для пирожных, тортов, рулетов.
	
	

	
	5.
	Приготовление слоёного теста и изделий из него:  пирожков,   волованов, «Языков».
	
	

	
	6.
	Приготовление заварного теста и отсаживание п/ф из него в виде колец, полосок, лепешек, шляпок.
	
	

	
	7.
	Приготовление бездрожжевого теста пониженной калорийности и изделий из него: пироги бисквитные «Ночка», «Солнечный», печенье «Золотистое».
	
	

	Виды работ по теме 2.1.
	Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него: пирожков, сочней.

Приготовление пряничного теста сырцовым и заварным способом, изделия из него: пряник медовый, коврижка «Южная», корж молочный.

Приготовление песочного теста и изделий из него: печенье нарезное, отсадочное; полуфабрикаты для пирожных и тортов.

Приготовление бисквитного теста холодным, теплым способом. Розлив для пирожных, тортов, рулетов.

Приготовление заварного теста, отсадка в виде полосок, колец, лепешек, шляпок.

Приготовление слоёного теста и изделий из него:  пирожков,   волованов, «Языков».

Приготовление бездрожжевого теста пониженной калорийности и изделий из него: пироги бисквитные «Ночка», «Солнечный», печенье «Золотистое».


	
	

	Тема 2.2.Приготовление отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов.


	Содержание
	24
	

	
	1.
	Приготовление украшений из крема при  помощи кондитерского мешка с насадками.
	
	2

	
	2.
	Приготовление украшений из помады и глазури.
	
	2

	
	3.
	Приготовление украшений из сахарной мастики и марципана.
	
	2

	
	4.
	Приготовление украшений из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов.
	
	2

	
	5.
	Приготовление украшений из посыпки и шоколада.
	
	2

	Виды работ по теме 2.2.
	Приготовление украшений из крема при  помощи кондитерского мешка с насадками: отсаживание бордюров, листиков, цветов.

Приготовление украшений из помады и глазури, нанесение на поверхность.

Приготовление украшений из сахарной мастики и марципана: приготовление массы, формовка фигурок, просушивание.

Приготовление украшений из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов.

Приготовление украшений из посыпки и шоколада.
	
	

	Тема 2.3.Приготовление отечественных классических пирожных и тортов.


	Содержание 
	      48
	

	
	1.
	Освоение приемов и видов работ по приготовлению пирожных бисквитных нарезных, песочных, заварных, крошковых.
	
	2

	
	2.
	Освоение приемов и видов работ по приготовлению  бисквитных и песочных тортов с кремом, фруктами, желе.
	
	2

	Виды работ по теме 2.3.
	Приготовление пирожных бисквитных нарезных, песочных штучных «корзиночка», пирожных заварных с повидлом, пирожных слоёных, крошковых с кремом.
Приготовление бисквитных, песочных  тортов с кремом, фруктами, желе по 0,5;0,8; 1кг. 


	
	

	                                                                                                                                                                                             Всего: 
	144
	


3. условия реализации программы учебной практики
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

       Реализация программы учебной практики в рамках профессионального модуля предполагает наличие учебного  кулинарно - кондитерского  цеха.

Оборудование учебного  кулинарно - кондитерского цеха и рабочих мест цеха: 

рабочие места по количеству обучающихся;
стол  для мастера производственного обучения;

персональный компьютер;

доска магнитная;
мультимедиапроектор;

комплект учебно-методической документации;

наглядные средства обучения - плакаты, муляжи;
столы производственные;

печи электрические бытовые;

печь электрическая;

весы электронные;

электрическая мясорубка;

электрическая фритюрница;

холодильники;

шкаф навесной для посуды;

шкафы  для  инвентаря;

моечная ванна для столовой посуды;

машина для взбивания; 

наборы ножей;

набор фигурной нарезки овощей;

набор инструментов  для мяса и рыбы;

приспособления;

формы для выпекания кондитерских изделий.

3.2.Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
 Основные источники:
1.Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия»,                              
    2010.

2.Н.Г. Бутейкис. Технология  приготовления мучных кондитерских изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

3.З.П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов.- Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

4.В.П. Золин. Технологическое  оборудование предприятий общественного питания. -Москва,   Издательский центр «Академия», 2010.

5.И.И. Потапова.  Калькуляция и учет.- Москва,  Издательский центр «Академия», 2004.

6.А.В. Павлов.  Сборник Рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. -  Санкт – Петербург,  «Профи», 2009.

7.Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - Москва,  Издательский центр «Академия», 2005.

8.В.В. Усов. Организация производства и обслуживание предприятий общественного питания. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2009.

Дополнительные источники:
1. Журнал »Ресторанные ведомости».  2009-2013.

2. Журнал «Общество и питание».  2009-2013.

3. Журнал «Кулинар». 2009-2013.

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.08 проводится учебная практика, которая является обязательным разделом ОПОП. Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 
Занятия проводятся в учебном цехе, оборудованном в соответствии со    СНиПами. Учебное время распределяется в соответствии с нагрузкой, определенной учебным планом.  Продолжительность учебной практики – не более 6 часов в день.
Освоению программы учебной практики  должно предшествовать изучение учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура». 
Обязательным условием допуска к учебной  практике в рамках профессионального модуля ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» является изучение теоретического материала междисциплинарного   курса  «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» для получения первичных профессиональных навыков по основному  виду профессиональной деятельности.
Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях  согласно договорам  с работодателями. 
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также учебных дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», « Физическая культура». 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной    стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года;  наличие   квалификации по профессии рабочего  на 1-2 разряда по профессии выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

4.Контроль и оценка результатов
освоения   учебной практики

	Результаты

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

	ПК8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Соблюдение алгоритма первичной обработки  сырья  для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки и приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

Соблюдение технологии приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения практического задания.

	ПК8.2.Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	Соблюдение алгоритма первичной обработки  сырья  для приготовления основных мучных кондитерских изделий.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для обработки и приготовления основных мучных кондитерских изделий.

Соблюдение технологии приготовления основных мучных кондитерских изделий.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий контроль, промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения  практического задания.

	ПК8.3.Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	Соблюдение технологии приготовления печенья, пряников, коврижки.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для приготовления печенья, пряников, коврижки.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения  практического задания.

	ПК8.4.Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.


	Соблюдение технологии приготовления простых  основных отделочных полуфабрикатов

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для   приготовления простых  основных отделочных полуфабрикатов.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения  практического задания.

	ПК8.5.Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные


	Соблюдение технологии приготовления отечественных классических тортов и пирожных.

Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для   приготовления отечественных классических тортов и пирожных.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения  практического задания.

	ПК8.6.Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.


	Соблюдение технологии приготовления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.

 Обоснование выбора оборудования, инструмента, инвентаря для   фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.

Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).


	Текущий промежуточный и итоговый контроль при проведении проверочных, контрольных, лабораторно – практических работ.

Экспертная оценка выполнения  практического задания.


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

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

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

Участие во внеурочной деятельности.

Наличие положительной характеристики  с места  производственной практики.

Систематическая подготовка к ЛПЗ, учебной практике.
	Экспертная оценка в ходе конкурсов профмастерства, олимпиады технического творчества.



	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	Ознакомление с заданием, планирование работы.

Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения задания.

Точное выполнение требований руководителя.

Рациональное планирование этапов деятельности.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях и на экзамене.

	ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Объективная оценка рабочей ситуации в соответствии с поставленной задачей.

Самостоятельное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация).

Рефлексия  выполненной работы перед сдачей.


	Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Обращение к  информационным источникам в ходе выполнения  практического задания, при подготовке к ЛПЗ, написании рефератов, докладов, сообщений, профессионального и личностного развития.
	Экспертная  оценка выполнения работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	Использование ИКТ на лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.
Владение навыками работы в редакторе Power Point при подготовке электронных презентаций собственных ответов и выступлений.
	Экспертная оценка при выполнении работ в процессе освоения профессионального модуля.

	ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Корректное взаимодействие в ходе обучения с преподавателями, мастерами, обучающимися на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Соблюдение норм этикета и профессиональной этики.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Проявление ответственности за санитарное состояние производственных помещений и рабочего места.
	Экспертная  оценка выполнения работ на практических занятиях.

	ОК 8.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в проведении военных сборов, в мероприятиях военно - патриотической и спортивной направленности.

Демонстрация готовности к исполнению воинских обязанностей.
	Экспертная  оценка деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Физическая культура

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС профессии (профессиям) НПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений подготовки 260000 «Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров» по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организация общественного питания». Профессии по ОК 016-94: повар, кондитер.
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области машиностроения, судостроения, в строительстве, где опыт работы не требуется, при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина является разделом основной профессиональной образовательной программы.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека, основы здорового образа жизни.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 80часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 53часа;

самостоятельной работы обучающегося - 27часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
                  2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	80

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	53

	в том числе:
	

	теоретические занятия
	4

	практические занятия
	49

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	27

	Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета


2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины « Физическая культура»
	Наименование 

разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы  и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Организация здорового образа жизни (теория).
	
	4
	

	Тема 1.1.Физическая культура как один из факторов ЗОЖ.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Факторы здорового образа жизни. Физическая культура как один из факторов ЗОЖ.
	
	2

	
	2.
	Физическая культура и профессия. Профилактика неблагоприятных условий труда. Техника безопасности и профилактика травматизма.
	
	2

	Раздел 2.Организация профессионально-прикладной физической подготовки (практические занятия).
	
	49


	

	Тема 2.1.Производственная гимнастика.


	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Комплекс производственной гимнастики.
	
	2

	Тема 2.2. Физические упражнения.
	Содержание учебного материала
	4


	

	
	1.
	Прыжки вверх из упора присев. Поднимание тела из положения лежа.
	
	2

	
	2.
	Мост. Удержание тела. Подъемы, прогибы тела из положения, лежа и на весу. Упражнения на развитие выносливости.
	
	2

	
	3.
	Гимнастика для глаз. Упражнения на реакцию. Упражнения на координацию.
	
	2

	
	4.
	Броски мяча в кольцо и стенку (кол-во раз/мин.).
	
	2

	
	5.
	Челночный бег. Слаломный бег с мячом.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Выполнение практических упражнений.
	4
	

	Тема  2.3. Легкая атлетика.


	Содержание учебного материала
	10


	

	
	1.
	Бег. Стартовый бег. Низкий старт. Бег по прямой и по повороту. Бег на длинные дистанции. 
	
	2

	
	2.
	Эстафетный бег. Эстафета. Длительный бег с препятствиями на пресеченной местности.
	
	2

	
	3.
	Метание гранаты. Броски и выталкивания набивных мячей. Толкание ядра.
	
	2

	
	4.
	Упражнения на координацию. Прыжки в длину и высоту.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Выполнение практических упражнений.
	4
	

	Тема 2.4.Волейбол.
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1.
	Двусторонняя игра.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Выполнение практических упражнений.
	4
	

	Тема 2.5.Атлетическая гимнастика.
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1.
	Упражнения с гантелями на мышцы рук и плечевого пояса. Упражнения на тренажерах для мышц ног.
	
	2

	
	2.
	Упражнения на гимнастической скамье.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Выполнение практических упражнений.
	4
	

	Тема  2.6.Лыжная подготовка.
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1.
	Ходьба и бег на короткие дистанции. Ходьба и бег на длинные дистанции
	
	2

	
	2.
	Эстафетный бег.
	
	2

	
	3.
	Скоростной спуск. Вхождение в поворот. Подъем в горку двумя способами.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Выполнение практических упражнений.
	4
	

	Тема  2.7.Баскетбол.
	Содержание учебного материала
	7
	

	
	Двусторонняя игра. 
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Выполнение практических упражнений.
	4
	

	Тема  2.8.Гимнастика.


	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Упражнения в расслаблении. Упражнения в растягивании
	
	2



	
	2.
	Упражнения со скакалкой. Упражнения с набивными мячами. ОРУ с гимнастической палкой.
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Работа с базами данных,  библиотечным фондом (учебной литературой, официальными, справочно-библиографическими и периодическими изданиями), информационными ресурсами сети  Интернет.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Выполнение практических упражнений.
	3
	

	                                                                                                                                                                 Всего:
	80
	


3. условия реализации программы учебной дисциплины 
3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
       Реализация программы дисциплины требует наличия спортивного комплекса.
Оборудование спортивного комплекса: 

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами  полосы препятствий;

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы; тренажерный зал.

Оборудование и инвентарь  спортивного зала:

мячи волейбольные, футбольные, баскетбольные, теннисные; 
сетки футбольные, баскетбольные, волейбольные, теннисные; 

ракетки теннисные, бадминтон;

турники; 

брусья; 

«козел» гимнастический;

скамейки гимнастические;

канат; 

маты гимнастические; 

стойки баскетбольные; 

барьеры легкоатлетические; 

лыжный инвентарь;

секундомеры.

Оборудование тренажерного зала:

многофункциональные тренажеры; 

беговые дорожки; 

электрические массажеры.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Глейберман А.Н. Групповые упражнения без предметов. Серия «Спорт в рисунках». - М.: ФКиС, 2004.
2. Глейберман А.Н. Упражнения в парах. Серия «Спорт в рисунках». - М.: ФКиС, 2005.

3. Глейберман А.Н. Упражнения с набивным мячом. Серия «Спорт в рисунках». - М.: ФКиС, 2005.

4. Жиляев А.Г., Палачева Т.И. Система первичной профилактики наркотизации и методические подходы к формированию здорового образа жизни в условиях образовательного учреждения. / Методическое пособие. – М.: Департамент образования города Москвы. Центр «Школьная книга», 2004.

5. Жуков М.Н., Кабачков В.А., Теленьков С.Ю., Куренцов В.А. Профилактика наркомании среди детей, подростков и молодежи средствами физической культуры и спорта. / Методическое пособие. – М.: ВНИИФК, 2004. 

6. Залетаев И.П., Зотов А.П., Пузырь Ю.П., Анисимова М.В., Плахов О.М.  Программное и организационно-методическое обеспечение физического воспитания обучающихся в образовательных учреждениях начального и среднего профессионального образования. / Методические рекомендации к формированию Комплексной программы учебного заведения по предмету «Физическая культура» - М.: Физкультура и Спорт, 2006.

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки             результатов обучения

	Уметь: 

использовать физкультурно-оздоровительную  деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.


	контрольные нормативы оценки профессионально-прикладной физической подготовки;

контрольные упражнения для оценки двигательной подготовленности;

контрольные упражнения  по легкой атлетике; 

контрольные упражнения по баскетболу и волейболу;

контрольные упражнения по лыжной подготовке;

контрольные упражнения по гимнастике.



	Знать:

о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

основы здорового образа жизни.
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