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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) является частью  программы подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС  по специальности  СПО 19.02.10  Технология продукции общественного питания, укрупненной группы 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной деятельности(ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

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

3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовки работников в области технологии продукции общественного питания при наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется .

1.2. Цели и задачи профессионального модуля  – требования к результатам освоения профессионального модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

· разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

· расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

· приготовления холодных  блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

· сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд и рыбы, мяса и птицы;

· декорирования блюд сложными холодными соусами;

· контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

уметь:

· органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

· использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· проводить расчеты по формулам;

· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием  для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;

· оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;

знать:

· ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

· варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

· правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

· требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них;

· органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;

· температурный и санитарные режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

· ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

· правила соусной композиции сложных холодных соусов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

· технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных  и мясных блюд, соусов;

· методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

· варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

· технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;

· варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

· риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;

· методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции.

1.3. Количество часов на освоение учебной программы профессионального модуля 

Всего 522 час., в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 468 час., включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 312 час.;

самостоятельной работы обучающегося 156 час.

учебной практики                                  18час

 производственной практики                 36 час.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложной  холодной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения



	ПК 2.1.
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	ПК 2.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

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

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

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

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

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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

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

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности


3. СТРУКТУРА И 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
	Учебная, часов
	Производственная

(по профилю специальности),

часов

(если редусмотрена рассредоточенная практика)

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

курсовая 

работа 

(проект), 

часов
	Всего, часов
	в т.ч.

курсовая работа (проект), часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 2.1-2.3
	МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	486
	312
	156
	
	156
	
	18
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), 

часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	36
	
	36

	
	Всего:
	522
	312
	156
	
	156
	
	18
	36


3.2. Содержание обучения  по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрено)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ. 02.

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	
	522
	

	МДК 02.01

Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	
	468
	

	Раздел 1.

Организация и приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок
	  
	213
	

	Тема 1.1. 
Технология приготовления бутербродов

	Содержание


	20
	

	
	1.
	Понятие, значение в питании. Классификация. Ассортимент.
	2
	3

	
	2.
	Сырьё: совместимость, взаимозаменяемость. Требование к качеству сырья.
	2
	3

	
	3.
	Подготовка продуктов для приготовления бутербродов, канапе и тартинок.
	2
	3

	
	4.
	Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами.
	2
	3

	
	5.
	Оборудование и инвентарь для приготовления бутербродов и канапе.
	2
	3

	
	6.
	Приготовления открытых бутербродов. Требования к качеству.
	2
	3

	
	7.
	Приготовления закрытых бутербродов. Требования к качеству.
	2
	3

	
	8.
	Приготовления бутербродных тортов. Требования к качеству.
	2
	3

	
	9.
	Горячие бутерброды, способы приготовления горячих бутербродов (тартинок).
	2
	3

	
	10.
	Требования к качеству готовых блюд. Санитарные требования, соблюдение сроков хранения.
	2
	3

	
	Практические занятия 

	2
	

	
	1.
	Составление таблицы «качество приготовленных блюд».
	2
	

	
	Лабораторные работы


	18
	

	
	1.
	Приготовление открытых и закрытых бутербродов.
	6
	

	
	2.
	Приготовление бутербродных тортов.
	6
	

	
	3.
	Приготовление горячих бутербродов.
	6
	

	Тема 1.2.

Технология приготовления банкетных закусок
	Содержание


	14
	

	
	1.
	Приготовления канапе с мясными гастрономическими продуктами и сыром.
	2
	3

	
	2.
	Приготовление канапе с икрой и рыбными гастрономическими продуктами.
	2
	3

	
	3.
	Приготовления корзиночек и волованов с различными продуктами.
	2
	3

	
	4.
	Крутоны. Крутоны-муаль.
	2
	3

	
	5.
	Оформление и подача банкетных закусок.
	2
	3

	
	6.
	Требования к качеству готовых блюд. 
	2
	3

	
	7.
	Санитарные требования,  соблюдение сроков хранения.
	2
	3

	
	Практические занятия


	4
	

	
	1.
	Расчет массы сырья для приготовления банкетных закусок.
	2
	

	
	2.
	Составление технологических схем. Составление таблицы «качество приготовленных блюд».
	2
	

	
	Лабораторные работы


	12
	

	
	1.
	Приготовление канапе с мясными гастрономическими продуктами, сыром, с икрой и рыбными гастрономическими продуктами.
	6
	

	
	2.
	Приготовление корзиночек, волованов с различными гастрономическими продуктами.
	6
	

	Тема 1.3.

Технология приготовления легких и сложных холодных  закусок
	Содержание
	38
	

	
	1.
	Значение в питании. Ассортимент. 
	2
	3

	
	2.
	Оборудование и инвентарь для приготовления.
	2
	3

	
	3.
	Приготовление закусок из овощей. 
	2
	3

	
	4.
	Приготовление закусок из яиц.
	2
	3

	
	5.
	Приготовление закусок из грибов.
	2
	3

	
	6.
	Приготовление закусок из сыра.
	2
	3

	
	7.
	Приготовление закусок из рыбы и рыбных гастрономических продуктов.
	2
	3

	
	8.
	Приготовление закусок из мяса и мясных гастрономических продуктов.
	2
	3

	
	9.
	Приготовление закусочных тортов.
	2
	3

	
	10.
	Приготовления салатов из свежих овощей. 
	2
	3

	
	11.
	Приготовления салатов из вареных овощей. 
	2
	3

	
	12.
	Приготовление различных видов винегретов.
	2
	3

	
	13.
	Приготовление рыбных салатов.
	2
	3

	
	14.
	Приготовление мясных салатов.
	2
	3

	
	15.
	Приготовление салатов с субпродуктами.
	2
	3

	
	16.
	Приготовление салатов с птицей.
	2
	3

	
	17.
	Приготовление гарниров и желе.
	2
	3

	
	18.
	Правила оформления и подачи холодных закусок.
	2
	3

	
	19.
	Требования к качеству готовых блюд. Санитарные требования, соблюдение сроков хранения.
	2
	3

	
	Практические занятия  

	4
	

	
	1.
	Расчет массы сырья для приготовления холодных закусок.
	2
	

	
	2.
	Составление технологических схем. Составление таблицы «качество приготовленных блюд».

	2
	

	
	Лабораторные работы


	30
	

	
	1.
	Приготовление закусок из овощей и яиц.
	6
	

	
	2.
	Приготовление закусок из грибов и сыра.
	6
	

	
	3.
	Приготовление салатов из свежих и вареных овощей.
	6
	

	
	4. 
	Приготовление винегретов.
	6
	

	
	5.
	Приготовление рыбных и мясных салатов.
	6
	

	Самостоятельные работы при изучении раздела ПМ 02.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы. Изучение ассортимента кулинарных изделий и блюд. Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций и их оформление. Подготовка сообщений по темам раздела.

	71
	

	Тематика домашних заданий

 Изучение  ассортимента бутербродов и банкетных закусок. Изучение ассортимента легких и сложных холодных закусок. Оформление технологических карт. Расчеты сырья. Работа со Сборником рецептур кулинарных изделий и блюд.

	
	

	Раздел 2.

Организация и приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	
	210
	

	Тема 2.1. 

Технология приготовления сложных холодных блюд из рыбы
	Содержание
	22
	

	
	1.
	Ассортимент холодных блюд из рыбы и нерыбных морепродуктов.
	2
	3

	
	2.
	Оборудование и инвентарь для приготовления.
	2
	3

	
	3.
	Приготовление «рыбы отварной с гарниром», «рыбы жареной под маринадом».
	2
	3

	
	4.
	Приготовления «рыба фаршированная». 
	2
	3

	
	5.
	Приготовления «рыбы заливной», «крабов заливных».
	2
	3

	
	6.
	Приготовление рулетов из рыбы.
	2
	3

	
	7.
	Приготовление рыбного террина, рыбного паштета.
	2
	3

	
	8.
	Приготовление холодных блюд из морепродуктов.
	2
	3

	
	9.
	Подбор гарниров и соусов для холодных блюд из рыбы. Особенности оформления блюд и отпуск.
	2
	3

	
	10.
	Правила оформления и подачи.
	2
	3

	
	11.
	Требования к качеству готовых блюд. Санитарные требования, соблюдение сроков хранения.
	2
	3

	
	Практические занятия

	4
	

	
	1.
	Расчет массы сырья для приготовления холодных блюд из рыбы.
	2
	

	
	2.
	Составление технологических схем. Составление таблицы «качество приготовленных блюд».
	2
	

	
	Лабораторные работы

	18
	

	
	1.
	Приготовление холодных блюд из рыбы отварной, рыбы жареной.
	6
	

	
	2.
	Приготовление рыбы заливной.
	6
	

	
	3.
	Приготовление холодных блюд из морепродуктов.
	6
	

	Тема 2.2. 
Технология приготовления сложных холодных блюд из мяса и субпродуктов
	Содержание
	30
	

	
	1.
	Ассортимент холодных блюд из мяса, мясной гастрономии и субпродуктов. 
	2
	3

	
	2.
	Оборудование и инвентарь для приготовления.
	2
	3

	
	3.
	Приготовление  мяса отварного с гарниром, мяса, жаренного с гарниром.
	2
	3

	
	4.
	Приготовление ассорти мясного, мяса заливного.
	2
	3

	
	5.
	Приготовление рулетов из говядины.
	2
	3

	
	6.
	Приготовление рулетов из свинины.
	2
	3

	
	7.
	Приготовление поросенка отварного, поросенка заливного.
	2
	3

	
	8.
	Приготовление поросенка фаршированного.
	2
	3

	
	9.
	Приготовление паштета из печени, зыка отварного с гарниром.
	2
	3

	
	10.
	Приготовление студня из говядины и свинины.
	2
	3

	
	11.
	Приготовление зельца.
	2
	3

	
	12.
	Требования к качеству готовых блюд. Санитарные требования, соблюдение сроков хранения.
	2
	3

	
	13.
	Ассортимент и технология приготовления холодных блюд и закусок для банкетов.
	2
	3

	
	14.
	Холодные блюда и закуски современной русской кухни.
	2
	3

	
	15.
	Ресурсосберегающие технологии приготовления холодных блюд и закусок.
	2
	3

	
	Практические занятия


	2
	

	
	1.
	Подбор ресурсосберегающего оборудования для приготовления холодных блюд и закусок..
	2
	

	
	Лабораторные работы


	24
	

	
	1.
	Приготовление  сложных холодных блюд из мясной гастрономии. 
	6
	

	
	2.
	Приготовление сложных блюд из мяса. 
	6
	

	
	3.
	Приготовление сложных блюд из мяса.
	6
	

	
	4.
	Приготовление холодных блюд из субпродуктов.
	6
	

	Тема 2.3. Автоматизация технологических процессов приготовления холодных блюд и закусок
	Содержание
	4
	

	
	
	
	

	
	1.
	Цели и задачи автоматизации технологических процессов приготовления холодных блюд и закусок
	2
	

	
	2.
	Автоматизированные линии приготовления холодных блюд и закусок
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Составление схем приготовления холодных блюд и закусок на автоматизированных линиях
	2
	

	Тема 2.4. 

Технология приготовления сложных холодных блюд из сельскохозяйственной (домашней) птицы

	Содержание


	16
	

	
	1.
	Ассортимент холодных блюд из птицы.
	2
	3

	
	2.
	Оборудование и инвентарь для приготовления.
	2
	3

	
	3.
	Приготовление птицы отварной с гарниром, птицы, жаренной с гарниром.
	2
	3

	
	4.
	Приготовление курицы фаршированной галантин.
	2
	3

	
	5.
	Приготовление рулетов из птицы.
	2
	3

	
	6.
	Приготовление  птицы заливной.
	2
	3

	
	7.
	Приготовление паштета из птицы в тесте. 
	2
	3

	
	8.
	Требования к качеству готовых блюд. Санитарные требования, соблюдение сроков хранения.
	2
	3

	
	Лабораторные работы  

	18
	

	
	1.
	Отварная или жареная птица в банкетном исполнении.
	6
	

	
	2.
	Заливные холодные блюда из птицы.
	6
	

	
	3.
	Рулет из птицы.
	6
	

	Самостоятельные работы при изучении раздела ПМ 02.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы. Изучение ассортимента сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной птицы. Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций и их оформление. Подготовка сообщений по темам раздела.
	70
	

	Тематика домашних заданий

 Изучение  ассортимента сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. Оформление технологических карт. Расчеты сырья. Работа со Сборником рецептур кулинарных изделий и блюд.
	
	

	
	
	

	Раздел 3. 
Организация и приготовление сложных холодных соусов 
	
	45
	

	Тема 3.1.
 Технология приготовления сложных холодных соусов и заправок
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Ассортимент. Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов.

Оборудование и инвентарь для приготовления.
	2


	3


	
	2.
	Приготовление соуса «майонез».

Приготовление соусов на основе майонеза.
	2


	3


	
	3.
	Приготовление соусов на уксусе.

Приготовление заправок на растительном масле.
	2


	3


	
	4.
	Приготовление масляных смесей.

Приготовление соусов фруктовых.
	2


	3


	
	5.
	Соусы промышленного производства.

Правила подбора пряностей, вина, специй для соусов.
	2


	3


	
	6.
	Требования к качеству готовых соусов. Санитарные требования, соблюдение сроков хранения.
	2
	3

	
	
	
	

	
	Лабораторные работы


	18
	

	
	1.
	Приготовление соуса майонеза
	6
	

	
	2.
	Приготовление заправок на растительном масле.
	6
	

	
	3.
	Приготовление масляных смесей.
	6
	

	Самостоятельные работы при изучении раздела ПМ 02.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы. Изучение ассортимента сложных холодных соусов и заправок. Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций и их оформление. Подготовка сообщений по темам раздела. 
	15
	

	Тематика домашних заданий

 Изучение  ассортимента холодных соусов и заправок. Оформление технологических карт. Расчеты сырья. Работа со Сборником рецептур кулинарных изделий и блюд.
	
	

	Учебная практика
Виды работ

Приготовление бутербродов и банкетных закусок.

Приготовление сложных холодных закусок из овощей, яиц, сыра, грибов.

Приготовление салатов и винегретов.

Приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной птицы.
Приготовление сложных холодных соусов и заправок.

	18
	

	Производственная практика
Виды работ

Ознакомление с предприятием общественного питания.

Совершенствование в приготовлении и оформлении бутербродов и банкетных закусок.

Совершенствование в приготовлении и оформлении сложных холодных блюд из овощей, яиц, сыра, грибов.

Совершенствование в приготовлении и оформлении сложных холодных  блюд из рыбы.

Совершенствование в приготовлении и оформлении сложных холодных блюд из мяса.

Совершенствование в приготовлении и оформлении сложных холодных блюд из птицы.
Совершенствование в приготовлении и оформлении сложных холодных соусов и заправок.

	36
	

	Всего
	522
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие   учебного кабинета Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; 

лаборатории: учебный кулинарный цех.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

· демонстрационные полки и шкафы для муляжей блюд, пищевых продуктов и натуральных образцов.

Технические средства обучения:

· мультимедийная установка (экран, проектор, ноутбук).

Визуальные средства обучения:

· муляжи пищевых продуктов и блюд;

· плакаты;

· технологические схемы приготовления блюд;

· рисунки;

· фотографии.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

· рабочее место повара; 

· механическое, тепловое, холодильное оборудование; 

· немеханическое оборудование; 

· весовое оборудование; 

· набор инструментов, приспособления, инвентарь, посуда, тара, заготовки, шаблоны, формы; 

· нормативно-технологическая документация.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей из грибов – М.: Издательский центр «Академия», 2017.

2. Харченко Н.Э., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2017.

3.Оборудование предприятий общественного питания - электронное издание 2017.

4. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум. –М:

«Академия» 2016.

5.Шильман Л.З., Технологические процессы предприятий общественного питания. -М: «Академия»  2013.

6.Кудинария 20 тем – электронное издание

Дополнительные источники:

1. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд. – М.: Издательский центр «Академия», 2007. – 192 с.

2. Ковалёв Н.И., Куткина М.Н. Кравцов В.А. Технология приготовления пищи. – М.: Деловая литература, 2005

3. В.П. Андропов, Т.В. Пыжова Производственное обучение профессии «Повар». Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда. – М.: Издательский центр «академия», 2007. – 96 с.

4. Голубев В.Н. и др. Справочник работника общественного питания – М.: ДеЛиПринт, 2003.

5. Журналы: Питание и общество, Ресторанные ведомости, Ресторанный бизнес, Вы и Ваш ресторан. Ресторатор, CHEFART.

Интернет- ресурсы

1. http://www.restoved.ru/
2. http://spb.menu.ru/
3 http://www.restcon.ru/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Освоению данного модуля должно предшествовать изучение дисциплин: «Организация хранения и контроль запасов и сырья», «Физиология питания», «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве».

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную практику в учебном кулинарном цехе, которая проводится рассредоточено, и обязательную производственную практику, которая проводится концентрированно на предприятиях общественного питания.

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

При освоении профессионального модуля обучающимся оказываются консультации.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических  (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):

наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции».

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой.

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофесиональных дисциплин «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены».

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. Организовывать и проводить приготовление легких холодных закусок


	- умение органолептически оценивать качество продуктов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок;

- творческое использование различных технологий в приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок;

- умение безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологических оборудованием для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок;

- умение выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении канапе, легких и сложных холодных закусок;

- владение навыками оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;

- знание ассортимента канапе, легких и сложных холодных закусок;

- применение вариантов сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

- знание правил выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления легких и сложных холодных закусок;

- умение применять требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок;

- знание и соблюдение температурного и санитарного режимов, правил приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок;

- знание и использование видов технологического оборудования и производственного инвентаря и их безопасное использование канапе и легких и сложных холодных закусок;

- технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок;

- знание и применение методов сервировки, способов и температуры подачи канапе, легких и сложных холодных закусок;

- применение различных вариантов оформления канапе, легких и сложных холодных закусок;

- знание и выполнение требований к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд;

- владение методами контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции.
	Текущий контроль в форме:

- выполнения лабораторных работ, практических заданий,

- зачета по учебной практике:

- зачета по производственной   

практике; 

- экзамена по профессиональному модулю.



	
	
	

	ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы


	- умение органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

- использование различных технологий приготовления сложных холодных блюд;

- умение проводить расчеты по формулам;

- умение безопасно пользоваться производственным инвентарем, технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд;

- умение выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд;

- умение выбирать температурный и временной режимы при подаче и хранении сложных холодных блюд;

- умение оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;

- знание ассортимента блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

- знание правил выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд из мяса, рыбы и птицы;

- знание способов определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

- знание требований и основных критериев оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из мяса, рыбы и птицы;

- знание и соблюдение требований к качеству готовых блюд из мяса, рыбы и птицы;

- умение органолептически определять степень готовности и качества сложных холодных блюд;

- соблюдение температурного и санитарного режимов, правил приготовления сложных холодных мясных, рыбных блюд;

- применение ассортимента вкусовых добавок для сложных холодных блюд и варианты их использования;

- знание видов технологического оборудования и производственного инвентаря и их безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд;

- знание и соблюдение технологии приготовления блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

- применение вариантов комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

- использование методов сервировки, способов и температуры подачи блюд из мяса, рыбы, птицы и соусов;

- применение вариантов оформления блюд из рыбы, мяса и птицы;

- применение техники приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;

- использование вариантов гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- применение гарниров, заправок и соусов для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- соблюдение требований безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд;

- умение избегать рисков в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;

- овладение методами контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции;


	Текущий контроль в форме:

- выполнения лабораторных работ, практических заданий,

- зачета по учебной практике:

- зачета по производственной   

практике; 

- экзамена по профессиональному модулю.



	ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов

	- умение разработки ассортимента сложных холодных соусов;

- расчеты массы сырья и полуфабрикатов для приготовления соусов;

- умение проверки качества продуктов для приготовления соусов;

- умение организации технологического процесса приготовления соусов;

- контроль качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

- использование различных технологий приготовления соусов;

- умение проводить расчеты по формулам;

- умение безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления соусов;

- владение навыками выбора методов контроля качества и безопасности приготовления соусов;

- умение выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении соусов;

- знание ассортимента соусов;

- знание и  соблюдение требований и основных критериев оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления соусов;

- знание и соблюдение требований к качеству готовых соусов и заготовок для них;

- умение органолептическими способами определять степень готовности и качества соусов;

- соблюдение температурного и санитарного режимов, правил приготовления соусов;

- знание ассортимента вкусовых добавок для сложных холодных соусов и вариантов их использования;

- знание правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

- знание правил соусной композиции сложных холодных соусов;

- знание и использование различных видов технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении соусов;

- соблюдение технологии приготовления соусов;

- использование вариантов комбинирования различных способов приготовления соусов;

- применение вариантов оформления тарелок сложными холодными соусами;

- умение подбирать гарниры, заправки и соусы для холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- соблюдение требований безопасности приготовления и хранения готовых соусов и заготовок к ним.
	Текущий контроль в форме:

- выполнения лабораторных работ, практических заданий,

- зачета по учебной практике:

- зачета по производственной   

практике; 

- экзамена по профессиональному модулю.




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 умение.

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

	ОК 1. Понимание сущности и социальной значимости своей будущей профессии, проявление к ней устойчивого интереса.
	- демонстрация интереса к будущей профессии.


	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	-  обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.


	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

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


	- демонстрация способности принимать решения в нестандартных ситуациях, нести за них ответственность.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

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


	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

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


	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

	ОК 6.  Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

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


	- проявление ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- планирование обучающимися повышения личностного и квалификационного уровня.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.
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