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	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Пользоваться 

	рофессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


	

	1.2.4. Перечень профессиональных компетенций МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 " Кондитер"."
Код
Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ПК 5.1.
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2.
Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
В результате освоения профессионального модуля МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 "Повар" студент должен:
Иметь практический опыт
-подготовки к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания;

- уборки рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

- проверки технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

- упаковки и складирования по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;

- подготовки по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;

- обработки, нарезки и формовки овощей и грибов по заданию повара;

- подготовки рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара;

- приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара;

- приготовления блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара;

- приготовления каш и гарниров из круп по заданию повара;

- приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара;

- приготовления блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара;

- приготовления блюд из яиц по заданию повара;

- приготовления блюд из творога по заданию повара;

- приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара;

- приготовления мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы, по заданию повара;

- приготовления горячих напитков по заданию повара;

- приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара;

- приготовления и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара;

- приготовления и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара;

- приготовления холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара;

- процеживания, протирания, замешивания, измельчения, фарширования, начинки продукции по заданию повара;

- порционирования (комплектации), раздачи блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара;

- помощи повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации;

- приема и оформления платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара

- упаковки готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара.
Уметь
-производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания;

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий;

- готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;

- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;

- отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;

- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;

- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его;

- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;

- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос.

Знать
- нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания;

- рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;

-требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;

-назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними;

- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания;

- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их хранения

- правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий;

- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству;

- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;

- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям;

- правила и технологии расчетов с потребителями;

- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.
В результате освоения профессионального модуля МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 " Кондитер"." студент должен:
Иметь практический опыт
Подготовки различных видов теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной продукции .
Уметь

Замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции.
Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции.
Процеживать, просеивать, протирать, замешивать, измельчать, формовать сырье, используемое для приготовления кондитерской и шоколадной продукции.
Порционировать (комплектовать) кондитерскую и шоколадную продукцию.
Безопасно использовать технологическое оборудование для изготовления кондитерской и шоколадной продукции.
Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда и пожарной безопасности.
Знать

Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания.
Технологию изготовления кондитерской и шоколадной продукции.
Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их хранения.
Правила пользования сборниками рецептур изготовления кондитерской и шоколадной продукции.
Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям

Методы минимизации отходов сырья, используемого при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции с учетом соблюдения требований качества

Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях общественного питания

Пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной продукции

Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Вид учебной работы
Объем часов
Максимальная учебная нагрузка, в том числе
528
Обязательная учебная нагрузка (аудиторная учебные занятия) 
192
-лекции 
56
в том числе в форме практической подготовки
20
-практические занятия 

40
в том числе в форме практической подготовки 

16
-лабораторные занятия 
96
в том числе в форме практической подготовки 
92
Самостоятельная (внеаудиторная) работа обучающегося 
40
Консультации 

4
Учебная практика 
72
в том числе в форме практической подготовки
72
Производственная практика 
216
в том числе в форме практической подготовки
144
Промежуточная аттестация в форме квалификационного экзамена
24


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образова-тельной программы, час
	Объем образовательной программы, час

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	Самостоятельная работа
	Консультации
	Промежуточная аттестация

	
	
	
	Обучение по МДК, в час.
	Практики
	
	
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	
	
	
	

	
	
	
	
	лекции
	практические занятия
	лабораторные работы
	Учебная
	Производственная
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	
	6
	7
	8
	9
	
	

	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.

ПК 3.1
ПК 4.1.

ПК5.1.

ПК 6.1

ПК6.5.
	Раздел модуля 1. Выполнение работ по профессии 16675 "Повар"
	108
	96
	28
	20
	48
	
	-
	10
	2
	-

	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.

ПК 3.1
ПК 4.1.

ПК5.1.

ПК 6.1.

ПК6.5.
	Учебная практика
	36
	
	36
	
	

	
	Производственная практика
	108
	
	
	108
	

	ОК 01.

ОК 02.
ОК 10.

ПК 5.1-5.6.
	Раздел модуля 2. Выполнение работ по профессии 12901 " Кондитер"
	108
	96
	28
	20
	48
	-
	-
	10
	2
	-

	ОК 01.

ОК 02.
ОК 10.

ПК 5.1-5.6.
	Учебная практика
	36
	
	36
	
	

	
	Производственная практика
	108
	
	
	108
	

	ОК 01.

ОК 02.
ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.

ПК 3.1

ПК 4.1.

ПК5.1-5.6
ПК 6.1.

ПК6.5.
	Экзамен (квалификационный)
	24
	
	
	
	
	
	24

	
	Всего:
	528
	192
	56
	40
	96
	72
	216
	20
	4
	24


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел  модуля 1. Выполнение работ по профессии 16675 "Повар"
	242
	

	МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 «Повар»
	96
	

	Тема 1.1. Приготовление соусов и заправок сложного ассортимента


	Содержание 
	2
	ОК 02

ОК 10.

ПК1.1.

ПК 3.1

ПК 6.1

ПК 6.5.

	
	Технология приготовления сложных соусов. Правила приготовления. Органолептические показатели. Условия и сроки хранения и реализации. Cовременные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус. 
	2
	

	
	Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения потерь продуктов.
Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Подбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Требования к качеству (практическая подготовка).
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ 
	4
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление соусов и заправок сложного ассортимента (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 1.2. Приготовление супов сложного ассортимента
	Содержание 
	4
	ОК 02


ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции.

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, супов региональной кухни

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  приготовления, правила подачи. 

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.)
	2
	

	
	Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки супов ими.
Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей суточных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления, температура, способы подачи.
Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования. Виды необходимого оборудования и производственного инвентаря, правил их безопасного использования.
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ 
	4
	

	
	Лабораторная работа.  Приготовление супов сложного ассортимента (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 1.3. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента

	Содержание
	2
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Ассортимент горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные  направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента.
Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента: припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, техники молекулярной кухни, су-вида. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  овощей, плодов, грибов.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ 
	4
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 1.4. Приготовление кулинарной продукции  из круп, бобовых и макаронных изделий сложного ассортимента
	Содержание
	2
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст)Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд.
Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление поленты. Правила варки макаронных изделий, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса.
Правила оформления и температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. Подбор посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа организации питания, методов обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Требования к качеству.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление кулинарной продукции  из круп, бобовых и макаронных изделий сложного ассортимента (практическая подготовка)..
	4
	

	Тема 1.5. Приготовление  блюд, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента

	Содержание
	4
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Ассортимент, значение в питании блюд, закусок  из рыбы и нерыбного водного сырья  сложного ассортимента. 
Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с  методом приготовления. 

Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), , жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, варка на пару. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из рыбы: 

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, порционными кусками в конверте, фаршированной целиком и порционными кусками), 

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и средней); 

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге; 

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д.

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.
	2
	

	
	Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности (практическая подготовка).
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Требования к качеству.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа.  Приготовление блюд, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента (практическая подготовка)
	4
	

	Тема 1.6. Приготовление кулинарной продукции из мяса и субпродуктов сложного ассортимента
	Содержание
	4
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования, панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента пряностей и приправ. 
	2
	

	
	Современные и классические методы приготовления горячих блюд, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до различной степени готовности, запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная варка под вакуумом, томление, маринование, варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении.
Способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. Подбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Требования к качеству.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление кулинарной продукции из мяса и субпродуктов сложного ассортимента (практическая подготовка)
	4
	

	Тема 1.7. Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента
	Содержание
	2
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из домашней птицы, дичи, кролика  в соответствии с заказом. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд.
Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, жаренной целиком; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. Требования к качеству (практическая подготовка).
Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента  (практическая подготовка)
	4
	

	Тема 1.8. Приготовление и оформление блюд из яиц и творога 
	Содержание
	2
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК2.1.
ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Ассортимент блюд из яиц и творога. Подготовка сырья и приготовления блюд из яиц и  творога. Оформление блюд из яиц и творога. Соблюдение температурного режима и правила приготовления простых блюд из яиц и творога, а также способов сервировки и подачи простых блюд. Требования к качеству (практическая подготовка).
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление и оформление блюд из яиц и творога (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 1.9. Приготовление холодных блюд и закусок сложного ассортимента
	Содержание
	2
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК3.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Рецептуры и технологии производства холодных блюд и закусок сложного ассортимента. Санитарно-гигиенические и  технологические факторы, оказывающие влияние на качество холодных блюд и закусок. Требования  к качеству, условия  и сроки реализации.
Правила оформления и температура подачи холодных блюд и закусок сложного ассортимента.  Подбор посуды для отпуска, способы подачи с учетом типа организации питания, методов обслуживания.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторные занятия: Приготовление холодных блюд и закусок сложного ассортимента (практическая подготовка).. 
	4
	

	Тема 1.10. Приготовление сладких блюд сложного ассортимента
	Содержание
	2
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК4.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Характеристика сырья, используемого для приготовления сладких блюд сложного ассортимента . Классификация и ассортимент сладких блюд сложного ассортимента . Механическая кулинарная обработка плодов, ягод, кисломолочных продуктов и т.д. Тепловая кулинарная обработка сырья и полуфабрикатов. Способы и режимы.  Рецептуры и схемы приготовления   сладких блюд. Требования к качеству, условия и сроки реализации сладких блюд сложного ассортимента . Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Правила оформления и температура подачи сладких блюд сложного ассортимента .  Подбор посуды для отпуска, способы подачи с учетом типа организации питания, методов обслуживания.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление сладких блюд сложного ассортимента (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 1.11. Приготовление мучных блюд и гарниров
	Содержание 
	2
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК 5.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Классификация и ассортимент. Требования к качеству сырья и его подготовка к производству. Полуфабрикаты для мучных блюд и гарниров. Схемы приготовления. Требования к качеству. Тепловая обработка полуфабрикатов для мучных блюд и гарниров. Ассортимент блюд и гарниров. Требования к качеству.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление мучных блюд и гарниров (практическая подготовка).
	4
	


Тема 1.12. Приготовление мучных кулинарных

	изделий
	Содержание
	2
	ОК 02.


ОК 10.

ПК1.1.

ПК5.1.

ПК 6.1

ПК6.5.

	
	Технология различных видов полуфабрикатов из муки (тесто дрожжевое и пресное). Полуфабрикаты для мучных кулинарных изделий из дрожжевого теста.      Технологические схемы производства.  Процессы, происходящие на стадии приготовления полуфабрикатов. Тепловая обработка полуфабрикатов. Показатели качества выпеченных  изделий.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа.  Приготовление мучных кулинарных изделий (практическая подготовка).
	4
	

	Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление технологических схем, схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
	10
	

	Учебная практика МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 «Повар»
	36
	

	Виды работ :

· подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания;

· уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

· проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

· упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;

  По результатам учебной практики обучающиеся представляют на кафедру отчет по практике.

Промежуточная аттестация осуществляется в форме дифференцированного зачета. Общая оценка за практику определяется с учетом оценки работы обучающегося на практике, степени выполнения программы практики, качества составления отчета, а также результатов защиты.
	
	

	Производственная практика МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 «Повар»
	108
	

	Виды работ:

· приготовление сложного ассортимента соусов и заправок, супов, горячих блюд и гарниров из овощей и грибов, блюд из из круп, бобовых и макаронных изделий, блюд и закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья,  кулинарной продукции из мяса и субпродуктов, блюд из домашней птицы, дичи, кролика, блюд из яиц и творога, холодных блюд и закусок, сладких блюд и мучных кулинарных  изделий;

- организации технологического процесса  для приготовления блюд сложного ассортимента;

подготовки необходимого сырья для сложных блюд; 
- контроля качества и безопасности подготовленного сырья;
- производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд и кулинарных изделий сложного ассортимента; 

- соблюдать стандарты частоты на рабочем месте основного производства организации питания;

- применять регламенты, стандарты и нормативно- техническую документацию, используемую при производстве блюд и кулинарных изделий сложного ассортимента;

- готовить блюда  и кулинарные изделия сложного ассортимента по технологическим картам под руководством повара;

- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд и кулинарных изделий сложного ассортимента;

- отпускать готовые блюда и кулинарные изделия сложного ассортимента с раздачи и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд и кулинарных изделий сложного ассортимента; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда; аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд и кулинарных изделий сложного ассортимента  и экономно расходовать его;

- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты; эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда и кулинарные изделия  сложного ассортимента на вынос.

По результатам производственной практики обучающиеся представляют на кафедру отчет по практике.

Промежуточная аттестация осуществляется в форме дифференцированного зачета. Общая оценка за практику определяется с учетом оценки работы обучающегося на практике, степени выполнения программы практики, качества составления отчета, а также результатов защиты.
	
	

	Консультация
	2
	

	Раздел модуля 2. Выполнение работ по профессии 12901 «Кондитер»
	242
	

	МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 «Кондитер»
	96
	

	Тема 2.1. 
Изготовление и  оформление бисквитных пирожных
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация и характеристика бисквитных пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. 
	2
	

	
	Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения (практическая подготовка).
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление бисквитных пирожных (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии бисквитных пирожных. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт (практическая подготовка).
	2
	

	Тема 2.2. Изготовление и  оформление песочных пирожных
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация и характеристика песочных пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. (практическая подготовка).
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление песочных пирожных (практическая подготовка)..
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии песочных пирожных. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт (практическая подготовка).
	2
	

	Тема 2.3. Изготовление и  оформление слоеных пирожных
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация и характеристика слоеных пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. (практическая подготовка).
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление слоеных пирожных (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии слоеных пирожных. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт (практическая подготовка)..
	2
	

	Тема 2.4. Изготовление и  оформление заварных пирожных
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация и характеристика заварных пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	5
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление заварных пирожных (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии заварных пирожных. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт. (практическая подготовка).
	1
	

	Тема 2.5. Изготовление и  оформление воздушных пирожных
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация и характеристика воздушных пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	5
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление воздушных пирожных (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии воздушных пирожных. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт. (практическая подготовка).
	1
	

	Тема 2.6. Изготовление и  оформление миндальных пирожных
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация и характеристика миндальных пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. (практическая подготовка).
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	5
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление миндальных пирожных (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии миндальных пирожных. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт. (практическая подготовка).
	1
	

	Тема 2.7. Изготовление и  оформление крошковых пирожных 
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация и характеристика крошковых пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. (практическая подготовка).
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  приготовление крошковых пирожных (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии крошковых пирожных. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт (практическая подготовка).
	2
	

	Тема 2.8. Изготовление и  оформление бисквитных тортов
	Содержание
	4
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация, форма, размер и масса бисквитных тортов. Основные процессы изготовления тортов.  
	2
	

	
	Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление бисквитных тортов (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии бисквитных тортов. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт. (практическая подготовка).
	2
	

	Тема 2.9. Изготовление и  оформление песочных тортов
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация, форма, размер и масса песочных тортов. Основные процессы изготовления тортов.  
	2
	

	
	Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	5
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление песочных тортов (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии песочных тортов. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт. (практическая подготовка).
	1
	

	Тема 2.10. Изготовление и  оформление слоеных тортов
	Содержание
	4
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация, форма, размер и масса слоеных тортов. Основные процессы изготовления тортов. 
	2
	

	
	Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление слоеных тортов (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии слоеных тортов. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт. (практическая подготовка).
	2
	

	Тема 2.11. Изготовление и  оформление  воздушно-ореховых тортов
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация, форма, размер и масса воздушно-ореховых тортов. Основные процессы изготовления тортов.  Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	5
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление  воздушно-ореховых тортов (практическая подготовка)
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии воздушно-ореховых тортов. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт. (практическая подготовка).
	1
	

	Тема 2.12. Изготовление и  оформление  миндальных тортов
	Содержание
	2
	ОК 01.


ОК 02.

ОК 10.


ПК 5.1-5.6.

	
	Классификация, форма, размер и масса миндальных тортов. Основные процессы изготовления тортов.  Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. (практическая подготовка).
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	5
	

	
	Лабораторная работа. Изготовление и  оформление  миндальных тортов (практическая подготовка).
	4
	

	
	Практическое занятие. Изучение технологии миндальных тортов. Расчет сырья для приготовления кондитерского изделия. Оценка качества. Составление технологических карт. (практическая подготовка).
	1
	

	Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	10
	

	Учебная практика МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 " Кондитер"
	36
	

	Виды работ:

· подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания;

· уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

· проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

· упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;

  По результатам учебной практики обучающиеся представляют на кафедру отчет по практике.

Промежуточная аттестация осуществляется в форме дифференцированного зачета. Общая оценка за практику определяется с учетом оценки работы обучающегося на практике, степени выполнения программы практики, качества составления отчета, а также результатов защиты.
	
	

	Производственная практика МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 " Кондитер"
	108
	

	Виды работ: 

-  Изготовление и  оформление различного ассортимента пирожных: бисквитных, песочных, слоеных, заварных, воздушных, миндальных и крошковых;

- Изготовление и  оформление различного ассортимента тортов: бисквитных, песочных, слоеных, заварных, воздушно-ореховых и миндальных;

- организации технологического процесса  для приготовления кондитерских изделий;
- подготовки необходимого сырья для приготовления кондитерских изделий;
- контроля качества и безопасности подготовленного сырья;
- производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при производстве кондитерских изделий;

- соблюдать стандарты частоты на рабочем месте основного производства организации питания;

- применять регламенты, стандарты и нормативно- техническую документацию, используемую при производстве кондитерских изделий;

- готовить кондитерские изделия по технологическим картам под руководством повара;

- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении кондитерских изделий;

- отпускать кондитерские изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении кондитерских изделий;

-соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда; аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления кондитерских изделий и экономно расходовать его;

- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты; эстетично и безопасно упаковывать кондитерские изделия на вынос.

По результатам производственной практики обучающиеся представляют на кафедру отчет по практике.

Промежуточная аттестация осуществляется в форме дифференцированного зачета. Общая оценка за практику определяется с учетом оценки работы обучающегося на практике, степени выполнения программы практики, качества составления отчета, а также результатов защиты.
	
	

	Консультации
	2
	

	Экзамен (квалификационный)
	24
	

	Всего
	528
	


	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Университет располагает материально-технической базой,  обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основная учебная литература

1. Богушева, В.И. Технология приготовления пищи : учебно-методическое пособие / В.И. Богушева. — 3-е изд. — Ростов н/Д : Феникс,2018. - 374. - (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-222-30345-0. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/977586.

2. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для студентов учреждений СПО/ И.Ю.  БУРЧАКОВА, С. В. Ермилова- 3-е изд.,стер. - М. : Академия, 2018.-384 c.

3. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного питания : учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 176 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1679674

Дополнительная литература
4. Васюкова, А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-01714-8. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1093233.

5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1141778

6. Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С.И. Рагель. — Минск : РИПО, 2018. -570 с. Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1055945
7. Ратушный, А. С. Мучные кулинарные и кондитерские изделия : практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. Ратушного. - 2-е изд. — М : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°»,- 2019. — 81 с. Режим доступа:   https://znanium.com/catalog/product/1081705
8. Ратушный, А. С. Супы : практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. Ратушного. — 2-е изд. — М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. — 74 с. Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1081799
9. Ратушный, А. С. Сладкие блюда : практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. Ратушного. - 2-е изд. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. - 40 с. Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1081775
10. Ратушный, А. С. Соусы : практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. Ратушного. - 2-е изд. — М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. - 44 с. — Режим доступа:  https://znanium.com/catalog/product/1081783
Современные профессиональные базы данных и

информационные ресурсы сети Интернет

­
Электронно-библиотечная система Znanium.com: www.znanium.com

­
Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru

­
Электронно-библиотечная система «Троицкий мост» »: www.trmost.ru.

­
Научная электронная библиотека: http://elibrary.ru

­
Справочно-правовая система «Консультант Плюс» : http://www.consultant.ru/

­
 Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru

­
-Информационный портал пищевик: www.mppnik.ru

­
 Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии (РОСТСТАНДАРТ): www.gost.ru

Перечень лицензионного программного обеспечения 

и информационных справочных систем

­
Microsoft Windows

­
Microsoft Word

­
Microsoft PowerPoint

­
Microsoft Office 365

­
Антивирус Касперского

­
Справочно-правовая система «Консультант Плюс»

­
Справочно-правовая система «Гарант»

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 "Повар".
Результаты (освоенные ПК)
Основные показатели оценки результативности
Формы и методы контроля и оценки
ПК 1.1.
Знать: ассортимент полуфабрикатов, сырья, материалов для дальнейшего приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

Уметь: изготавливать различные полуфабрикаты в соответствии с необходимой документацией.

Экспертная оценка результатов деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля: 

- при выполнении и защите результатов практических и лабораторных занятий; 

- при выполнении работ на учебной и производственной практике; 

-при проведении контрольных работ, диф. зачета по МДК.
ПК 2.1.
Знать: организацию подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов, ассортимент горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Уметь: использовать различные технологии приготовления сложных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

оценивать качество и безопасность готовой горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента различными методами.

ПК 3.1
Знать: организацию подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов, ассортимент холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Уметь: использовать различные технологии приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.1.
Знать: организацию подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов, ассортимент холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

Уметь: использовать различные технологии приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

ПК 5.1.

Знать: организацию подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 6.1.
Знать: ассортимент кулинарной и кондитерской продукции

Уметь: осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 6.5.
Знать: Нормативно-правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей; основные перспективы развития отрасли; современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей; правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;
Уметь: осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте, управлять конфликтными ситуациями,

Разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
Результаты (освоенные ПК)
Основные показатели оценки результативности
Формы и методы контроля и оценки
ОК 02.
Знать: типовые методы и способы выполнения профессиональных задач
Экспертная оценка результатов деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля:

- при выполнении и защите результатов практических и лабораторных занятий;

- при выполнении работ на учебной и производственной практике;

-при проведении контрольных работ, диф. зачета  по МДК.
Уметь: организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 10.
Знать: нормативную документацию , используемую в предприятиях питания. 
Уметь: пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 " Кондитер".

Результаты (освоенные ПК)
Основные показатели оценки результативности
Формы и методы контроля и оценки
ПК 5.1.
Знать: организацию и подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

Уметь: осуществлять разработку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

Экспертная оценка результатов деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля: 

- при выполнении и защите результатов практических и лабораторных занятий; 

- при выполнении работ на учебной и производственной практике; 

-при проведении контрольных работ, диф. зачета по МДК.
ПК 5.2.
Знать: технологию приготовления, хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Уметь: осуществлять приготовление отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3.
Знать: технологию приготовления, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Уметь: творчески оформлять, подготавливать к реализации хлебобулочные изделия и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4.
Знать: приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Уметь: осуществлять приготовление мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; творчески оформить продукцию, подготовить к реализации .

ПК 5.5.

Знать: приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Уметь: осуществлять приготовление пирожных и тортов сложного ассортимента, подготавливать к реализации разработанную продукцию

Результаты (освоенные ПК)
Основные показатели оценки результативности
Формы и методы контроля и оценки
ОК 01
Знать: задачи профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
Уметь: выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
Экспертная оценка результатов деятельности обучающегося в процессе освоения профессионального модуля:

- при выполнении и защите результатов практических и лабораторных занятий;

- при выполнении работ на учебной и производственной практике;

-при проведении контрольных работ, диф. зачета  по МДК.
ОК 02.
Знать: типовые методы и способы выполнения профессиональных задач.

Уметь: организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 10.

Знать: нормативную документацию , используемую в предприятиях питания. 
Уметь: пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



