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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
1.1 Область применения программы профессионального модуля
 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
В результате освоения профессионального модуля формируются соответствующие общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):
	Код
	Наименование результата обучения

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

	ОК 04.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизаций межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 6 подготовленности;

	ОК 09.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

	ПК 2.1
	Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

	ПК 2.2
	Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 


1.2 Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы:  Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы  в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
В рабочую программу профессионального модуля включено содержание, направленное на формирование у студентов профессиональных компетенций: ПК2.1,ПК2.2. Программа профессионального модуля базируется на ранее приобретенные знания, умения и навыки, полученные при изучении дисциплин ООД.12 Химия, ООД.11 Физика, ООД.13 Биология, ОП 02. Микробиология, санитария в общественном питании. 
1.3 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля: 

знать: 

требования к рабочему месту по проведению исследований;  правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования; правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием; правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами; способы мытья и дезинфекции химической посуды; виды, назначение и устройство лабораторного оборудования; способы приготовления растворов и методы их расчетов;  способы определения концентрации растворов; правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований; методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов; требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; документооборот при проведении лабораторных исследований; способы приготовления калибровочных растворов, назначение и классификация химической посуды; требования к химической посуде; средства и способы мытья химической посуды; виды, назначение и устройство лабораторного оборудования;  правила сборки, подготовки к работе лабораторных установок; свойства реактивов; требования, предъявляемые к реактивам; правила обращения с реактивами и их хранения; методики приготовления растворов различных концентраций; назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора; технологический процесс приготовления питательных сред;  методика проведения полярографических, спектральных и пробирных анализов; назначение, классификация химико-аналитических лабораторий; требования к химико-аналитическим лабораториям; нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья; полуфабрикатов и готовой продукции, технология проведения качественного и количественного анализа веществ химическими и физико-химическими методами; методы расчета результатов проведения лабораторного анализа; правила оформления лабораторных журналов и протоколов анализа; требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов 

уметь: 

пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой; осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды; готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава; отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов, настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды; соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами и испытательным оборудованием; подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения  лабораторного исследования; составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы, вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации; готовить индикаторные среды, проводить лабораторные исследования в соответствии с регламентами, подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование, представлять данные проведенных лабораторных исследований; анализировать состояние специализированного оборудования, рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-технической документации; подготавливать посевной материал для лабораторных исследований, культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований; утилизировать микробиологические отходы лабораторных исследований; проводить спектральные, полярографические и пробирные анализы; осуществлять химический и физико-химический анализ; производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и получаемых результатов; применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и средства индивидуальной защиты; вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья; полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

Иметь практический опыт: 

подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред, технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ, проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты, отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, проведения микробиологического и химико-бактериологического анализа, спектральных, полярографических и пробирных анализов, химических и физико-химических анализов, органолептических исследований, расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов путем составления учетно-отчетной документации
В результате освоения программы профессионального модуля создаются условия для формирования у обучающихся личностного результата на основе программы воспитания:
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации

1.4 Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 398, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 116 часов;
Учебной практики – 36 часов;

Производственной практики – 108 часов;
Промежуточной аттестации – 30 часов.
Самостоятельной работы обучающихся - 12 часов
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1 Объем профессионального модуля и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	398

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	116

	МДК 02.01
	90

	В том числе практические работы 
	44

	Самостоятельная работа обучающегося
	4

	МДК 02.02
	134

	В том числе лабораторные и практические работы
	64

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	8

	Промежуточная аттестация в форме    -   экзамена
	30

	Учебная практика
	36

	Производственная практика 


	108


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля
	№  занятия
	Наименование разделов, междисциплинарных курсов

 и тем занятий
	Содержание учебного материала, виды работ для учебной практики
	Объем часов
	Тип,

 вид занятия
	Материально-техническое обеспечение занятия, интернет-ресурсы
	Домашнее задание
	Активные методы обучения
	Код формируемых компетенций

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПМ.02 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	МДК.02.01 Организационно – технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

	Раздел 1 Производственно-технологический контроль

	Тема 1.1 Введение. Законы и нормативные документы контроля качества и безопасности продукции сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.

	1
	Введение. Основные задачи дисциплины.
	Содержание учебного материала
Введение. Место и роль лабораторного контроля. Задачи и виды лабораторного контроля. Организационные и технические мероприятия.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация 
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	2
	Законы и нормативные документы контроля качества и безопасности продукции.
	Содержание учебного материала
Изучение нормативных правовых актов в РФ. Обзор ключевых законов, система технического регулирования, система стандартов (ГОСТ)
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	3
	Назначение контроля качества и безопасности сырья и полуфабрикатов. Показатели качества и безопасности продукции.
	Содержание учебного материала

Основные назначения, последствия недостаточного контроля качества и безопасности продукции. Показатели и классификация показателей.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	4
	Понятие и принципы системы НАССР (ХАССП).
	Содержание учебного материала

Основные нормативные требования безопасности продукции. Стандарты ХАССП. Сертификация продукции.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	5
	Организация производственно-технологического контроля на предприятиях отрасли. Государственный надзор.


	Содержание учебного материала

Понятие и сущность производственно‑технологического контроля. Организация ПТК на предприятии. Государственный надзор: цели, органы, механизмы.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	6,7
	Практическая работа № 1. 
	Содержание учебного материала

Изучение структуры ГОСТов
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков 

Практическое занятие
	Методическое пособие, презентация
	Отчет
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	8,9
	Практическая работа № 2. 
	Содержание учебного материала

Разработка проекта предприятия согласно требованиям ХАССП.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие, презентация
	Отчет
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 1.2 Организация и основные задачи производственных лабораторий.

	10
	Производственные лаборатории на предприятии
	Содержание учебного материала

Основные задачи лаборатории, функции лаборатории. Основные правила работы в производственных учебных лабораториях. 
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	11
	Техника безопасности при работе в лабораториях
	Содержание учебного материала

Требования безопасности труда, производственной санитарии и гигиены
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	Отчет 
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 1.3 Разработка нормативных и ведение производственных документов по производственно-технологическому контролю

	12
	Права и обязанности сотрудников в осуществлении производственного, входного, текущего контроля качества сырья и вспомогательных материалов.
	Содержание учебного материала

Введение и важность, основные понятие. Права и обязанности сотрудников по видам контроля, ответственность и культура качества.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	13
	Структура технологических карт и инструкций
	Содержание учебного материала

Описание структуры ТИ и ТК, сравнение между ТИ и ТК.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	14,
15
	Практическая работа № 3. 
	Содержание учебного материала

Составление ТИ, ТК на определённые виды продукции

	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие, презентация
	Отчет
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	16,
17
	Практическая работа № 4. 
	Содержание учебного материала

Заполнение журналов по контролю качества и безопасности сырья и продукта с использованием ГОСТ
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие, презентация
	Отчет
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 1.4 Производственно-технологический контроль. Входной и текущий контроль качества сырья, вспомогательных материалов и готовой продукции

	18
	Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка их для лабораторного анализа. 
	Содержание учебного материала

Значение корректного отбора проб, принципы и общие правила отбора проб. Порядок отбора проб при входном, текущем контроле. Подготовка отбора проб к анализу и требования к хранению и утилизации проб.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	19
	Основные положения по отбору проб продукции общественного питания.
	Содержание учебного материала

Введение, особенности отбора, документальное оформление.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	20
	Характеристика производства, контроль безопасности и качества сырья вспомогательных материалов и готового продукта.
	Содержание учебного материала

Производственный процесс, контроль безопасности и качества сырья и критические параметры сырья. 
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативно-техническая документация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	21
	Физиологические нормы потребления белки, жиры, углеводы.
	Содержание учебного материала

Расчётная формула. Физиологическая роль в питании. БЖУ в общественном производстве.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	22
	Незаменимые компоненты питания.
	Содержание учебного материала

Аминокислоты, жирные кислоты, витамины, минералы
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	23
	Технологическая схема производства продукта.
	Содержание учебного материала

Введение. Составление схемы технологического контроля.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация 
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	24,
25
	Практическая работа №5
	Содержание учебного материала

Составление схемы производственного контроля для продукции
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие, презентация
	
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	26,
27
	Практическая работа №6
	Содержание учебного материала

Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и продуктов при текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа  
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие, презентация
	
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 1.5 Органолептические и физико-химические методы исследования

	28
	Органолептические показатели качества сырья 
	Содержание учебного материала

Организация и методика органолептических испытаний. Органолептические показатели качества сырья. 
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	29
	Физико-химические показатели качества сырья
	Содержание учебного материала

Массовая доля влаги и сухих веществ продуктов, методы ее определения

Значение контроля содержания влаги и сухих веществ в пищевых продуктах. Определение массовой доли влаги методом высушивания. Характеристика методов высушивания. Сравнительная оценка различных методов высушивания и определения массовой доли сухих веществ.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация 


	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	30
	Методы определения кислотности и щелочности продуктов 
	Содержание учебного материала

Общая и истинная кислотность сырья. Значение нормирования и контроля кислотности продуктов. Единицы измерения кислотности. 

Щелочность продуктов, единицы измерения и нормы щелочности. Методы определения
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация


	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	31
	Методы определения содержания сахара в пищевых продуктах
	Содержание учебного материала

Массовая доля содержания сахара в продуктах и методы ее определения.

Характеристика сахаров, содержащихся в пищевых продуктах. Химические методы определения массовой доли сахара и редуцирующих веществ. (перманганатный, феррицианидный и йодометрический), их сущность, порядок проведения.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация


	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	32
	Контроль качества фритюрных жиров
	Содержание учебного материала

Роль жиров при жарке кулинарной продукции, способы контроля качества фритюрных жиров. 
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация 


	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	33,
34,

35
	Лабораторная работа №1


	 Содержание учебного материала

«Контроль качества хлебопекарной, макаронной, ржаной муки.

Определение вкуса, цвета, запаха, хруста в образцах муки. Определение влажности и кислотности муки различными методами. Определение количества и качества клейковины в пшеничной муке»
	6
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Лабораторное занятие
	Методическое пособие, оборудование, реактивы
	
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	36,
37
	Лабораторная работа №2


	Содержание учебного материала

Определение содержание сухих веществ в продукции (рефрактометрический метод анализа).
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Лабораторное занятие
	Методическое пособие, оборудование, реактивы
	
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 1.6 Контроль качества продукции

	38
	Учет и контроль в производстве продуктов питания
	Содержание учебного материала

Значение учета и контроля на производстве. Организация учета. Учет поступления сырья и отпуска на производстве. Составление сменного производственного отчета. Расчет плановой нормы расхода сырья.

Общие схемы контроля технологического процесса производства. Контроль за поступлением сырья, хранением.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативные документы,

стандарты


	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	39,
40,
41
	Лабораторная работа №3
	Содержание учебного материала

Идентификация и фальсификация сырья и продукции. 
	6
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Лабораторное занятие
	Методическое пособие, оборудование, реактивы
	
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 1.7 Требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	42
	Сравнительная оценка сырья и товаров. Проверка штрих-кода товаров.
	Содержание учебного материала

Сравнительная оценка, проверка штрих-кода.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Нормативные документы,

стандарты


	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	43
	Практическая работа №7
	Содержание учебного материала

Требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие, презентация
	
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	44
	Практическая работа №8
	Содержание учебного материала

Проверка штрих-кода товара.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие, презентация
	
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	45
	Итоговое занятие
	Содержание учебного материала

Подведение итогов. Сдача задолженностей.
	2
	Зачетное занятие
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	Тема 2.1 Лабораторная посуда 20/10

	1. 46
	Рабочее место по проведению исследований качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания. 
	Содержание учебного материала

Основные принципы организации рабочего места, ТБ на рабочем месте
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	2. 47
	Правила подготовки рабочего места для выполнения лабораторного исследования.

	Комплекты посуды и оборудования для проведения разных видов анализа, организация станции пробоподготовки
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	3. 48
	Требования к организации  химической лаборатории.
	Условия микроклимата, требования к отделке. Размещение оборудования
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	4. 49
	Правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования для выполнения лабораторного исследования.
	Устройство основных видов оборудования, периодичность поверки, порядок калибровки
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	5. 50
	Химическая посуда, реактивы, лабораторное оборудование.
	Обзор современных видов оборудования для лабораторий в том числе экспресс-тестов
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	6. 51
	Дезинфекция, способы мытья химической посуды.
	Порядок мойки при разных видах загрязнения
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	7. 52
	Подготовка химической посуды для проведения анализа.
	Понятие о классе точности химической посуды
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	8. 53
	Правила  хранение химических реактивов.
	Техника безопасности при обращении с ЛВЖ, пожароопасными реактивами, окислителями.Их маркировка. Понятие о прекурсорах.
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	9. 54
	Контроль технологического процесса.
	Показатели технологического контроля, его периодичность, особенности проведения
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	10. 55
	 Разработка систем менеджмента качества.
	Управление системой контроля качества. Оценка эффективности системы ХАССП на предприятии
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие, презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	11. 56
	Лабораторная работа № 1


	Подготовка химической посуды для проведения анализов.


	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	12. 57
	Лабораторная работа № 1


	Подготовка химической посуды для проведения анализов.


	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	13. 58
	Лабораторная работа № 2
	Подготовка рабочего места для проведения анализов
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	14. 59
	Лабораторная работа № 3
	Проведение контроля качества пищевого сырья 
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	15. 60
	Лабораторная работа № 3
	Проведение контроля качества пищевого сырья 
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 2.2. Растворы, пробы для анализов 12/12

	16. 61
	Приготовление растворов и методы их расчетов в соответствии с используемыми методами исследований.
	Способы выражения концентрации, техника безопасности при работе с концентрированными кислотами, щелочами 
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	
	
	Решение задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	17. 62
	Отбор проб для проведения лабораторных исследований. 

	Виды проб, их маркировка, хранение 
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок


	Методическое пособие
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	18. 63
	Отбор проб для проведения лабораторных исследований. 

	Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья и готовой продукции
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Решение ситуационных задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	19. 64
	Нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований

	Изучение ГОСТов
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	20. 65
	Определение средней массы и выхода отдельных частей полуфабрикатов и готовых изделий
	Порядок расчета, нормы расхода сырья, причины потерь пищевого сырья, мероприятия по снижению потерь
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	21. 66
	Определение содержания крахмала в пищевых продуктах
	Изучение методов определения крахмала, интерпретация результатов
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Решение ситуационных задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	22. 67
	Лабораторная работа № 4
	Подготовка оборудования для проведения анализов.


	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	23. 68
	Лабораторная работа № 5


	Проведение расчётов для заданной концентрации растворов. Приготовление растворов для мойки и дезинфекции посуды
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	24. 69
	Лабораторная работа № 5
	Проведение расчётов для заданной концентрации растворов. Приготовление титрованных растворов
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	25. 70
	Лабораторная работа № 6
	Определение содержания крахмала в колбасных изделиях
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	26. 71
	Практическая работа №1
	Расчёт класса точности приборов
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	27. 72
	Практическая работа №2
	Расчёт класса точности лабораторной посуды
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 2.3 Охрана труда 10/10

	28. 
	Назначение, классификация химико-аналитических лабораторий
	Опасные и вредные факторы в лабораториях разных видов 
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Решение ситуационных задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	29. 
	СИЗы используемые при проведении работ


	Виды и  особенности применения средств индивидуальной защиты
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	30. 
	Правила охраны труда в химической и микробиологической лаборатории
	Правила охраны труда в химической и микробиологической лаборатории
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	31. 
	Правила техники безопасности при работе в лаборатории.
	Правила техники безопасности при работе в лаборатории, оказание первой помощи при ожогах, порезах
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	32. 
	Пожарная безопасность в химической лаборатории.
	Правила пожарной и электробезопасности
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Решение ситуационных задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	33. 
	Практическая работа №3

	Изучения нормативов на обеспечение СИЗ для разных видов лабораторий, 
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Решение задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	34. 
	Практическая работа №4

	расчет необходимого количества по видам СИЗ
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Решение задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	35. 
	Практическая работа №5
	Опасные и вредные факторы в микробиологических лабораториях

Изучение инструкций по охране труда
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Решение ситуационных задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	36. 
	Практическая работа №6
	Опасные и вредные факторы в технохимических лабораториях

Изучение инструкций по охране труда
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Решение ситуационных задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	37. 
	Практическая работа №7
	Проверка состояния лабораторного оборудования для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Отработка практических навыков
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 2.4 Подготовительные работы к лабораторным исследованиям 12/12

	38. 
	Технология проведения качественного и количественного анализа веществ химическими и физико –химическими методами. 
	Общие правила организации физико-химических испытаний, обеспечение достоверности результатов экспериментов
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Решение ситуационных задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	39. 
	Классификация и характеристики полярографических, спектральных и пробирных методов анализа
	Классификация и характеристики полярографических, спектральных и пробирных методов анализа


	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	40. 
	Оптические измерения.


	Спектрометрия, фотометрия, нефелометрия
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	41. 
	Фотометрический метод 


	 Методика определения минеральных веществ(золы) в пищевых продуктах
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	Решение ситуационных задач
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	42. 
	Хроматографические измерения
	Виды хроматографии и области их применения
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	43. 
	Определение титруемой и активной кислотности в разных видах пищевых продуктов
	Индикаторное титрование, потенциометрическое титрование, виды рН-метров и правила работы с ними
	2
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Методическое пособие
	
	
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	44
45

46
	Лабораторная работа №7 Определение общей (титруемой) кислотности, щелочности. Определение активной кислотности
	Определение общей (титруемой) кислотности, щелочности теста, хлебной закваски, плодоовощной продукции. Определение активной кислотности сыра


	6
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Лабораторное занятие
	Методическое пособие, оборудование, реактивы
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	47

48
	Практическая работа №8

Методы  определения белка в пищевых продуктах. 


	Метод Кьельдаля (арбитражный), Метод Дюма, метод Лоури. Выбор метода определения содержания белка.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков 

Практическое занятие
	Методическое пособие, 
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	49
	Лабораторная работа №8 Определение антибиотиков методом ИХА
	Определение антибиотиков в молоке и мясе методом иммуно-хроматографического анализа
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Лабораторное занятие
	Методическое пособие, оборудование, реактивы
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 2.5 Проведение лабораторных анализов 16/10

	50

51
	ТХК мяса и продуктов его переработки
	Контроль качества сырого мяса, рубленых и кусковых полуфабрикатов, колбасных изделий
	4
	Урок усвоения нового
	Презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	52

53
	ТХК молока и продуктов его переработки
	Контроль качества питьевого молока, кисломолочных продуктов, творога, масла, сыра, молочных консервов. 
	4
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	54

55
	ТХК переработки плодов и овощей
	Контроль качества сырых, замороженных, сушеных овощей и фруктов. Контроль качества соков и консервов
	4
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	56
57
	ТХК хлебопекарного производства
	Контроль качества муки, полуфабрикатов кондитерских изделий, хлеба и готовых кондитерских изделий.
	4
	Комбинированный урок, смешанный урок
	Презентация
	
	Проблемное изложение материала
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	58


	Практическая работа №9

Методы контроля свежести сырья, полуфабрикатов, готовых блюд и изделий
	Обзор методов (сенсорный, биохимический, микробиологический, оценка кислотности), их преимущества и недостатки.
	2
	Практическое занятие. Урок-конференция
	Интернет-ресурс
	
	Подготовка докладов
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	59
60
	Практическая работа №10

Микробиологические методы контроля свежести и безопасности
	Патогенные и санитарно-показательные микроорганизмы, общие методы их обнаружения, составление схем контроля разных видов продукции
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков 
	Методическое пособие, 
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	61
62
	Практическая работа №11

Методы  определения массовой доли жира в пищевых продуктах
	Метод Гербера, метод Сокслета, экстракционно-весовой.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков 
	Методическое пособие, 
	Отчет 
	Частично поисковый метод
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Тема 2.6 Обработка данных, полученных в результате лабораторных исследований          

	63
	Практическая работа №12
Использование ПО в профессии лаборанта
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	
	Доклады
	Подготовка докладов
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	64
	Практическая работа №13
Использование ПО в профессии лаборанта
	Лабораторные информационные системы
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	
	Доклады
	Подготовка докладов
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	65
	Практическая работа №14
Правила оформления лабораторных журналов и протоколов анализа сырья.

	Оформление лабораторных журналов и протоколов анализа сырья.

	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Пример документации
	
	Отработка практических навыков
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	66
	Практическая работа №15
Оформление электронных журналов качества сырья и готовой продукции
	Оформление документации средствами MicrosoftWord и  «1С:Предприятие»   на различные операции с сырьем и готовой продукцией.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Отработка практических навыков
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	67
	Практическая работа №16
Использование ПО в оформлении учетной и отчетной документации
	Работа с базами данных в Microsoft Access. Создание отчетов
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков Практическое занятие
	Методическое пособие
	Отчет 
	Отработка практических навыков
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Итого 
	134
	
	
	
	
	


	Учебная практика

Виды работ:

1. Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	36
	
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2



	Производственная практика

Виды работ:

Производственная практика

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	108
	
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2

ЛР6

	Промежуточная аттестация 
	30
	
	

	Итого 
	398
	
	


3. условия реализации Профессионального модуля
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению


Реализация профессионального модуля осуществляется в кабинете химии и химических дисциплин и в лаборатории контроля качества животного и растительного сырья

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; автоматизированное рабочее место преподавателя; доска, проектор.

Технические средства обучения: доска; проектор.

Оборудование лаборатории контроля качества животного и растительного сырья:

 посадочные места по количеству обучающихся;  

автоматизированное рабочее место преподавателя;

 доска;

 проектор.

Оборудование:

Набор ареометров АОН-1 ;

-Комплект термометров лабораторный ТЛ-6М №1- из 8 шт.8 (30...360 °С ) ц.д.5°С;

-Устройство для определения влажности пищевого сырья и продуктов «Элекс-7М» Tagler (Аналог прибора Чижовой) с аттестацией;

-Рефрактометр лабораторный ИРФ-Компакт;

-Измеритель деформации клейковины ИДК-3М;

-Баня водяная WB-4 (4-х местная), Stegler;

-Электроплитка Irit IR-8008 (2х-конф, 2,0 кВт., регулир.t, закрытая спираль);

-Весы электронные, напряжение 220 Вольт: весы лабораторные, тип ВК: BK-3000.1 (Масса-К);

-СОЭКС-Нитрат-тестер 2 (мод. NUC-019-1);

-Шкаф сушильный СЭШ-3М-02 Tagler (с аттестацией)
-Шкаф вытяжной Eco. -1500-8 ШВМНж (1565х800х2400 мм, раб. поверхность - нержавеющая сталь, без подвода воды);

-Шкаф для хранения химических реактивов Mod. - ШР-800/5 (800х500х1950 мм, двери металл., 4 съемные полки);

-Стол лабораторный низкий Mod. -1200 СЛНЖ н (1200х600х750 мм, нержавеющая сталь);

-Стол-мойка Mod. -1200/300 НЖ-2 (1200х600х900 мм. нерж. двойная мойка 480х400х250h, столешница н/ж сталь);

-Спектрофотометр серии ПЭ по ТУ 9443-001-5627822-2009, модель: ПЭ-5300ВИ (держатель для 4-х кювет, арт.200.04.001.1);

3.2 Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1: учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 264 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07799-5. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491883 (дата обращения: 21.11.2022). 

2. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 2: учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 161 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07800-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491884 (дата обращения: 21.11.2022). 18 

3. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт
Петербург: Лань, 2025. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-9628-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/198509 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Сидоренко, О. Д. Биологические методы контроля продукции животного происхождения: учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва: ИНФРА
М, 2025. — 164 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5- 16-016943-9. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1406643 (дата обращения: 21.11.2022). – Режим доступа: по подписке.
5. Маятникова, Н. И. Проведение лабораторных санитарно-гигиенических исследований: учебное пособие для спо / Н. И. Маятникова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 100 с. — ISBN 978-5-507-46722-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/317252 (дата обращения: 28.12.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6.   Миколайчик, И. Н Технохимический контроль: учебник для спо / И. Н. Миколайчик. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-6956-7. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/165817 (дата обращения: 28.12.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
Дополнительные источники:  

1. Магомедов, Ш. Ш. Управление качеством продукции [Электронный ресурс]: Учебник / Ш. Ш. Магомедов, Г. Е. Беспалова. - М.: Издательско
торговая корпорация «Дашков и К°», 2013. - 336 с. - ISBN 978-5-394-01715-5. 

2. Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабат. промыш.: Уч. / Под ред. В.М. Поздняковского - 3 изд., испр. и доп. - М: ИНФРА-М, 2014 - 336 с.: 60x90 1/16 + (Доп. мат. znanium.com). - (п) ISBN 978-5-16-006184-9, 500 экз.
3. Егорова, О. В. Физико-химические методы исследования и техника лабораторных работ. Основы микроскопии: учебное пособие для спо / О. В. Егорова. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 768 с. — ISBN 978-5-8114-9554-2. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL. — Режим доступа: для авториз. Пользователей

4.            Поломеева, О. А. Физико-химические методы исследования и техника лабораторных работ: уч. пособие / О. А. Поломеева. — 2-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 108 с. — ISBN 978-5-8114-4214-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314804— Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Маятникова, Н. И Физико-химические методы исследования и техника лабораторных работ: учебное пособие для спо / Н. И. Маятникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 128 с. — ISBN 978-5-8114-6687-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151667— Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Экспертиза хлебобулочных изделий: учебное пособие для спо / А. С. Романов, Н. И. Давыденко, Л. Н. Шатнюк [и др.]. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-7503-2. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/161637 — Режим доступа: для авториз. пользователей.
Интернет-ресурсы:

1. Всероссийский институт научной и технической информации (ВИНИТИ): сайт. – URL: http://www.viniti.msk.su — Текст: электронный. 

2. Государственная публичная научно-техническая библиотека России 19 (ГПНТБ России): сайт. – URL: http://www.gpntb.ru — Текст: электронный.

 3. Консультант Плюс: справочно-правовая система: сайт. – URL: http://www.consultant.ru — Текст: электронный. 

4. Министерства сельского хозяйства РФ: сайт. – URL: http://www.mcx.ru (дата обращения: — Текст: электронный. 

5. ООО «Плодовый мир»: сайт. – URL: http://plodoviy/ru/novosti
sayta/podgotovkahranilisch.html — Текст: электронный.

 6. Российское агентство по патентам и товарным знакам (Патентное ведомство России): сайт. – URL: http://www. rupto.ru (дата обращения: — Текст: электронный. 

7. Cельское хозяйство прогрессивные технологии: сайт. – URL: http://www.agriku/ ture.ru — Текст: электронный. 

8. Технология консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции: сайт. – URL: http://ebooks-vsem.com/main/3487-tekhnologija
konservirovanija-plodov-iovoshhejj.html — Текст : электронный.
3.3 КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Реализация подготовки (специалистов среднего звена) 19.02.13 Технология продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже 1 раза в 3 года.
4. Контроль и оценка результатов освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОгО МОДУЛЯ 
Контроль и оценка результатов освоения профессионального осуществляется преподавателем в процессе проведения комбинированных занятий и семинаров, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)

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

	1
	2
	3

	ПК 2.1 

Проводить организационно
технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой. На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную Текущий контроль в форме: - опроса; - защиты практических работ; - контрольных работ по разделам МДК.; Экзамен по междисциплинарному курсу; Зачет по производственной практике; Экзамен по модулю. терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Текущий контроль в форме:

 - опроса;

 - защиты практических работ;

 - контрольных работ по разделам МДК. Итоговая контрольная работа по междисциплинарному курсу; 

Экзамен по междисциплинарному курсу; 

Зачет по производственной практике;

 Экзамен по модулю.

	ПК 2.2 

Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой. На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. На оценку «удовлетворительно» 24 если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Текущий контроль в форме:

 - опроса;

 - защиты практических работ;

 - контрольных работ по разделам МДК. Итоговая контрольная работа по междисциплинарному курсу; 

Экзамен по междисциплинарному курсу; 

Зачет по производственной практике;

 Экзамен по 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 умений.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)

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

	1
	2
	3

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;
	- обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач; - адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по производственной практикам 

Экзамен

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации - информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;
	- использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по производственной практикам 

Экзамен

	ОК 03.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;
	демонстрация ответственности за принятые решения - обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по производственной практикам 

Экзамен

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик; - обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных)
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по производственной практикам 

Экзамен

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;
	-грамотность устной и письменной речи, - ясность формулирования и изложения мыслей
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по производственной практикам 

Экзамен

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
	-соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик,
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по производственной практикам 

Экзамен

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;
	- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик; - знание и использование ресурсосберегающих технологий в области телекоммуникаций.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по производственной практикам 

Экзамен

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности;
	- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик;
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по производственной практикам

Экзамен

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	-эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической документации, в том числе на английском языке.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по производственной практикам 

Экзамен
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1 Область применения программы учебной практики.

Рабочая программа учебной практики ПМ.02. Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной на основании федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
1.2 Цель и планируемые результаты освоения учебной практики: 

В результате прохождения учебной практики студент должен освоить основной вид деятельности «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

Перечень общих компетенций 
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие,  предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06
	Проявлять гражданско - патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,  применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 3.1
	Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	ПК 3.2
	Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья


В результате прохождения учебной практики обучающийся должен:

	Иметь практический опыт
	подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред, технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ, проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты, отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, проведения микробиологического и химико-бактериологического анализа, спектральных, полярографических и пробирных анализов, химических и физико-химических анализов, органолептических исследований, расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов путем составления учетно-отчетной документации



	Уметь
	пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой; осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды; готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава; отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов, настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды; соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами и испытательным оборудованием; подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения  лабораторного исследования; составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы, вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации; готовить индикаторные среды, проводить лабораторные исследования в соответствии с регламентами, подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование, представлять данные проведенных лабораторных исследований; анализировать состояние специализированного оборудования, рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-технической документации; подготавливать посевной материал для лабораторных исследований, культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований; утилизировать микробиологические отходы лабораторных исследований; проводить спектральные, полярографические и пробирные анализы; осуществлять химический и физико-химический анализ; производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и получаемых результатов; применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и средства индивидуальной защиты; вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья; полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

	Знать
	требования к рабочему месту по проведению исследований;  правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования; правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием; правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами; способы мытья и дезинфекции химической посуды; виды, назначение и устройство лабораторного оборудования; способы приготовления растворов и методы их расчетов;  способы определения концентрации растворов; правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований; методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов; требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; документооборот при проведении лабораторных исследований; способы приготовления калибровочных растворов, назначение и классификация химической посуды; требования к химической посуде; средства и способы мытья химической посуды; виды, назначение и устройство лабораторного оборудования;  правила сборки, подготовки к работе лабораторных установок; свойства реактивов; требования, предъявляемые к реактивам; правила обращения с реактивами и их хранения; методики приготовления растворов различных концентраций; назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора; технологический процесс приготовления питательных сред;  методика проведения полярографических, спектральных и пробирных анализов; назначение, классификация химико-аналитических лабораторий; требования к химико-аналитическим лабораториям; нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья; полуфабрикатов и готовой продукции, технология проведения качественного и количественного анализа веществ химическими и физико-химическими методами; методы расчета результатов проведения лабораторного анализа; правила оформления лабораторных журналов и протоколов анализа; требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов 


В результате освоения программы учебной практики профессионального модуля создаются условия для формирования у обучающихся личностного результата на основе программы воспитания:

1.3 Количество часов, отводимое на прохождение учебной практики

Всего   1  неделя,   36 часов.

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Объем учебной практики

	Вид учебной работы
	Учебная нагрузка обучающегося
	контроль

	
	Кол-во недель
	Кол-во часов
	Семестр
	Форма контроля

	Учебная практика

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	1
	36
	5
	Дифференцированный зачет


2.2. Содержание учебной практики

	№ занятия
	Наименование разделов, тем учебной практики
	Виды работ
	Объем часов
	Тип, 

вид занятия
	Материально-техническое обеспечение занятия, интернет-ресурсы
	Домашнее задание
	Активные методы обучения
	Код формируемых компетенций

	1

2
	Ознакомление с рабочими местами в лаборатории.


	Инструкции по технике безопасности при работе в лаборатории. Средства индивидуальной защиты, оказание первой помощи. Ознакомление с посудой и  приборами в лаборатории, изучение общих правил их эксплуатации.
	4
	Вводный урок, урок - инструктирования
	Методические указания для практической работы;

Оборудование лаборатории
	Оформление отчёта
	
	ОК1-ОК9

ПК3.1-ПК3.2

ПК6.1



	3
	Контроль готовой продукции общественного питания
	Составление алгоритма контроля, изучение порядка бракеража
	2
	Урок по выполнению простых комплексных работ
	Методическое пособие
	Оформление отчёта
	Производственное обучение
	

	4

5

6
	Контроль супов и бульонов
	Отбор проб, подготовка их к анализу.  Оценка качества
	6
	Урок по выполнению сложных комплексных работ
	Методическое пособие
	Оформление отчёта
	Производственное обучение
	

	7

8

9
	Контроль вторых блюд, гарниров и соусов
	Отбор проб, подготовка их к анализу.  Оценка качества
	6
	Урок применения ЗУН
	Методическое пособие
	Оформление отчёта
	
	

	10

11

12
	Контроль блюд из молочного сырья
	Отбор проб, подготовка их к анализу.  Оценка качества
	6
	Урок по выполнению сложных комплексных работ
	Методическое пособие
	Оформление отчёта
	Производственное обучение
	

	13

14

15
	Контроль мясных полуфабрикатов
	Отбор проб, подготовка их к анализу.  Оценка качества
	6
	Урок по выполнению сложных комплексных работ
	
	
	
	

	16

17


	Контроль напитков
	Отбор проб, подготовка их к анализу.  Оценка качества
	4
	Урок по выполнению сложных комплексных работ
	Методическое пособие
	Оформление отчёта
	Производственное обучение
	

	18
	Дифференцированный зачет
	Выполнение контрольного теста, защита лабораторных работ
	2
	Контрольный урок
	
	
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной практики осуществляется в лаборатории контроля качества животного и растительного сырья.

Оборудование лаборатории:

посадочные места по количеству обучающихся;  

рабочее место преподавателя;

доска;

проектор.

Оборудование:

Набор ареометров АОН-1 ;

-Комплект термометров лабораторный ТЛ-6М №1- из 8 шт.8 (30...360 °С ) ц.д.5°С;

-У1 –МОК-1МТ Устройство для механизированного отмывания клейковины;

-Устройство УОП-01 для определения пористости хлеба (аналог прибора Журавлева);

-Устройство для определения влажности пищевого сырья и продуктов «Элекс-7М» Tagler (Аналог прибора Чижовой) с аттестацией;

-Рефрактометр лабораторный ИРФ-Компакт;

-Измеритель деформации клейковины ИДК-3М;

-Баня водяная WB-4 (4-х местная), Stegler;

-Электроплитка Irit IR-8008 (2х-конф, 2,0 кВт., регулир.t, закрытая спираль);

-Весы электронные, напряжение 220 Вольт: весы лабораторные, тип ВК: BK-3000.1 (Масса-К);

-СОЭКС-Нитрат-тестер 2 (мод. NUC-019-1);

-Шкаф сушильный СЭШ-3М-02 Tagler (с аттестацией)

-Шкаф вытяжной Eco. -1500-8 ШВМНж (1565х800х2400 мм, раб. поверхность - нержавеющая сталь, без подвода воды);

-Шкаф для хранения химических реактивов Mod. - ШР-800/5 (800х500х1950 мм, двери металл., 4 съемные полки);

-Стол лабораторный низкий Mod. -1200 СЛНЖ н (1200х600х750 мм, нержавеющая сталь);

-Стол-мойка Mod. -1200/300 НЖ-2 (1200х600х900 мм. нерж. двойная мойка 480х400х250h, столешница н/ж сталь);

-Счетчик колоний микроорганизмов СКМ-2;

-Микроскоп биологический Биоскоп-3,1;

-Спектрофотометр серии ПЭ по ТУ 9443-001-5627822-2009, модель: ПЭ-5300ВИ (держатель для 4-х кювет, арт.200.04.001.1). 
3.2 Информационное обеспечение обучения

Основные источники: 

1. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 264 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07799-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491883.

2. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 161 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07800-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491884.

3. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — СанктПетербург : Лань, 2026. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-9628-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/198509). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Миколайчик, И. Н Технохимический контроль : учебник для спо / И. Н. Миколайчик. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-6956-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/165817— Режим доступа: для авториз. пользователей.

Дополнительные источники:  

1. Магомедов, Ш. Ш. Управление качеством продукции [Электронный ресурс]: Учебник / Ш. Ш. Магомедов, Г. Е. Беспалова. - М.: Издательскоторговая корпорация «Дашков и К°», 2013. - 336 с. - ISBN 978-5-394-01715-5. 

2. Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабат. промыш.: Уч. / Под ред. В.М.Поздняковского - 3 изд., испр. и доп. - М: ИНФРА-М, 2014 - 336 с.: 60x90 1/16 + (Доп. мат. znanium.com). - (п) ISBN 978-5-16-006184-9, 500 экз.

3.          Поломеева, О. А. Физико-химические методы исследования и техника лабораторных работ: уч. пособие / О. А. Поломеева. — 2-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 108 с. — ISBN 978-5-8114-4214-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314804 (дата обращения: 28.12.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

Интернет-ресурсы:

1. Всероссийский институт научной и технической информации (ВИНИТИ): сайт. – URL: http://www.viniti.msk.su — Текст: электронный. 

2. Государственная публичная научно-техническая библиотека России 19 (ГПНТБ России): сайт. – URL: http://www.gpntb.ru — Текст: электронный.

 3. Консультант Плюс: справочно-правовая система: сайт. – URL: http://www.consultant.ru — Текст: электронный. 

4. Министерства сельского хозяйства РФ: сайт. – URL: http://www.mcx.ru (дата обращения: — Текст: электронный. 

5. ООО «Плодовый мир»: сайт. – URL: http://plodoviy/ru/novostisayta/podgotovkahranilisch.html — Текст: электронный.

 6. Российское агентство по патентам и товарным знакам (Патентное ведомство России): сайт. – URL: http://www. rupto.ru (дата обращения: — Текст: электронный. 

7. Cельское хозяйство прогрессивные технологии: сайт. – URL: http://www.agriku/ ture.ru — Текст: электронный. 

8. Технология консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции: сайт. – URL: http://ebooks-vsem.com/main/3487-tekhnologijakonservirovanija-plodov-iovoshhejj.html — Текст: электронный.

3.3 КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Реализация программы учебной практики обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации программы учебной практики на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой программы практики (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 19.02.13 Технология продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)

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

	1
	2
	3

	ПК 3.1 

Проводить организационно- технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья


	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой. На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; 
	Текущий контроль в форме:

 - опроса;

 - защиты практических работ;

- зачет по учебной практике

 

	ПК 3.2 

Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья


	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой. На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Текущий контроль в форме:

 - опроса;

 - защиты практических работ;

 - зачет по учебной практике
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	OK 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации и информации и информационные технологии, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

	OK 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных взаимоотношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

	ОК 09.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


Перечень профессиональных компетенций

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ДПК 3.3
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с использованием специализированных видов продуктов и учетом потребностей различных категорий потребителей.

	ПК 3.2
	Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	ПК 3.1
	Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.


В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:


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

	Иметь практический опыт:
	- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;

	Уметь:
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции;

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной 

продукции;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;

	Знать:
	- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

- принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); 

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;

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

- правила соусной композиции горячих соусов;

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;

- правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- технологию приготовления сложных супов (парообразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным парообразным, прозрачным, национальным супам;

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;

- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;

- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;

- правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;

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

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции


В результате освоения программы профессионального модуля обучающиеся осваивают личностный результат ЛР6 программы воспитания:

ЛР.6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации

1.3 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 447, в том числе:

освоение МДК03.01 – 235 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 135;


занятия на уроках 135, 


в том числе самостоятельные работы 5 


лабораторных и практических занятий 70


курсовых работ (проектов) 30

освоение МДК03.02 – 68 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68;


занятия на уроках 40, 


в том числе самостоятельные работы 4


лабораторных и практических занятий 28

Практика

Учебная 36 часов

Производственная 108 часов

Промежуточная аттестация - 17

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	447

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	303

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	9

	Промежуточная  аттестация в форме    -    комплексного экзамена      


2.2 Содержание профессионального модуля

ПМ03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов
	Код

формируемых компетенций

	1
	2
	3
	4

	МДК 03.01 Организация процесса производства продукции общественного питания массового изготовления
	235
	

	Раздел 1. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	38
	

	Тема 1.1 Приготовление, хранение холодных соусов, заправок сложного ассортимента
	Содержание 
	6
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	   Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и заправок. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных соусов из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов

   Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.

   Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Выбор 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. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП)
	6
	

	Тема 1.2 Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента
	Содержание
	8
	

	
	   Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении салатов сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных салатов из вареных овощей (авторский оливье, винегретов, салатов из свежих овощей, салаты-поке. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
   Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ для салатов и салатных заправок.
   Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП)
	6
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	Практическая работа №1 Разработка технико-технологических карт на сложные и авторские салаты, холодные соусы. Расчет количества сырья для приготовления.
	2
	

	Тема 1.3 Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента
	Содержание

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; мясными стрипсы и нагинсы; сугудай из рыбы; террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.). Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.

   Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного масла). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных закусок.
	4
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6


	
	Самостоятельная работа Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	

	
	Практическая работа №2 Разработка технико-технологических карт на сложные виды канапе и холодные закуски сложного ассортимента из овощей, грибов, рыбных и мясных продуктов.
	2
	

	Тема 1.4 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента
	Содержание

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками); рулетики из рыбы, заливные крабы, креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов

   Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	4
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6


	Тема 1.5 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента
	Содержание
	12
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	   Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы). Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.

   Актуальные направления в приготовлении холодных блюд сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фаршированный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса, (галантин из птицы, курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	4
	

	
	Практическая работа №3 Разработка технико-технологических карт на холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента.
	2
	

	
	Лабораторная работа №1 Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов, холодных закусок и холодных соусов сложного ассортимента, в том числе в авторском исполнении.
	6
	

	Раздел 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	Тема 2.1 Приготовление и подготовка к реализации супов сложного ассортимента
	Содержание 

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, бисков из морепродуктов, 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.) 
   Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов. Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки супов ими.
   Супы региональной кухни (окрошка «Енисейская», «Тройная Царская уха», «Свекольный холодник» , 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.
	8


	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	Практическая работа №4 Подготовка документации (оформление заявки на сырье и продукты, составление и расчет рецептуры (технологической карты)) для приготовления сложных супов
	2
	

	
	Лабораторная работа №2 Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых супов, прозрачных супов с различными гарнирами, крем-супов. Организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 
	4
	

	Тема 2.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента
	Содержание

  Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов 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 для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств соусов. Правила соусной композиции. Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов. Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, вкусовых приправ, сливок и других молочных продуктов. 

   Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни: - соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс и др.; - масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов бер-блан, беарньез, шорон, яичного сладкого и др.; - соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; - соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов
	4
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	2.3 Приготовление,

подготовка к реализации

горячих блюд и гарниров

из овощей и грибов

сложного

ассортимента
	Содержание
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	   Ассортимент, 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: жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, копчение, фарширование, затягивание сливками, витамикса, компрессии продуктов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности овощей, плодов, грибов.

   Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслуживания сложных блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, овощного соте, овощей глазированных, овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из картофеля с грибами, сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе авторских, брендовых, региональной кухни. Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на вынос.
	4
	

	
	Практическая работа №5 Разработка рецептур соусов и гарниров сложного ассортимента Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты). Правила оформления и отпуска соусов и гарниров, правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, класса организации питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». Современные способы подачи гарниров.
	2
	

	Тема 2.4 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий (паст) сложного ассортимента
	Содержание
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	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 проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Пищевая ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых. Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, 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 подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор 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. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП
	6
	

	Тема 2.5 Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента
	Содержание

   Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со смешанным омлетом). 

Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями для создания гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого сыра, сыра жареного во фритюре и др. 

   Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления мучных блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления курника из пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические процессы, происходящие при приготовлении мучных изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП
	10
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	
	6
	

	
	 Практическая работа №6 Разработка рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	2
	

	
	Лабораторная работа №3 Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента Организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)
	2
	

	Тема 2.6 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента
	Содержание

Ассортимент, значение в питании горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 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 в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение. 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, звеном, 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, в воке; - 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.

   Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и ракообразных и соответствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности
	10


	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	   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. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП
	
	

	
	Практическая работа №7 Разработка рецептур и последовательности приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН
	2
	

	
	Лабораторная работа №4 Приготовление, творческое оформление и подача горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе брендовых, региональной кухни, подбор гарнира и соуса сложного ассортимента (в том числе авторских). Организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 
	4
	

	Тема 2.7 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента
	Содержание

  Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. Актуальные направления формирования ассортимента. 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. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой

   Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до различной степени готовности, жарка в воке, 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, 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.

   Правила сервировки стола, 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. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из мяса и мясных продуктов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
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	Лабораторная работа №5 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента, подбор необходимого гарнира и авторского соуса. Организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 
	4
	

	Тема 2.8 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента
	Содержание

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 данных блюд.

   Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов) 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; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, жаренной целиком; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения,суфле. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении.

   Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, методов обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 3 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, транспортирования
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	Практическая работа №8 Разработка рецептур горячих блюд из мяса, мясопродуктов, птицы и дичи, сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	2
	

	
	Лабораторная работа №6 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента и подбор необходимого гарнира и соуса. Организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 
	4
	

	Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	54
	

	Тема 3.1 Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание

Современные методы приготовления отделочных полуфабрикатов. Сиропы: Ассортимент, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Варианты оформления кондитерских изделий.

   Современные методы приготовления отделочных полуфабрикатов. Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

   Современные методы приготовления отделочных полуфабрикатов. Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хранения. Украшения из карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

   Современные методы приготовления отделочных полуфабрикатов. Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличительные особенности желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. Варианты оформления кондитерских изделий 

   Современные методы приготовления отделочных полуфабрикатов. Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, гели). Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шоколада.
	10
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	Практическая работа №9 Подготовка документации (оформление заявки на сырье и продукты, составление и расчет рецептуры (технологической карты)) для приготовления отделочных полуфабрикатов 
	2
	

	Тема 3.2 Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий сложного приготовления и праздничного хлеба
	Содержание
	10
	ПК 3.1 ПК 3.2
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	   Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

   Рецептуры, современные методы приготовления различных видов теста: сдобного на опаре, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении теста, хлебобулочных изделий.
	6
	

	
	   Рецептуры и современные методы приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы презентации хлебобулочных изделий
	
	

	
	Практическая работа №10 Расчет сырья для приготовления хлебобулочных изделий сложного ассортимента с соблюдением правил сочетаемости и взаимозаменяемости основных и дополнительных ингредиентов рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ.
	2
	

	
	Практическая работа №11 Расчет сырья для приготовления праздничного хлеба с соблюдением правил сочетаемости и взаимозаменяемости основных и дополнительных ингредиентов рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ
	2
	

	3.3 Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	Содержание

Актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий.

   Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных видов теста. Правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении мучных кондитерских изделий

   Рецептуры, современные методы подготовки сырья, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, варианты и способы презентации формовки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые и региональные. Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов: медового, «Бризе», «Бретон», тюлипного, бисквита «Джоконда», бисквита шоколадного, «Даккуаз», «Женуаз», «Паташу», сахарного и др для сложных мучных кондитерских изделий.
Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении мучных кондитерских изделий. Органолептические способы определения степени готовности. Рецептуры, современные методы приготовления, формовки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые и региональные

   Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Техника и варианты оформления. Оценка качества. Условия и сроки хранения.

   Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке

(на вынос), подготовке к транспортированию.
	8
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	Лабораторная работа №7 Замес теста, приготовление отделочных полуфабрикатов для приготовления изделий, формование, выпечка и отделка изделий из бездрожжевого теста мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Оценка качества и соответствие технологическим требованиям. 
	4
	

	Тема 3.4 Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента
	Содержание
	16
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	   Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, авторских, региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

   Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степени готовности. 

   Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. Техники и варианты оформления.

   Оценка качества. Условия и сроки хранения. Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию
	8
	

	
	Практическая работа №12 Расчет сырья для приготовления тортов и пирожных сложного ассортимента с соблюдением правил сочетаемости, взаимозаменяемости основных и дополнительных ингредиентов
	4
	

	
	Лабораторная работа №8 Замес теста, приготовление отделочных полуфабрикатов, формовка, выпечка, отделка тортов и пирожных. Организация хранения, порционирования, эстетичного упаковывания на вынос готовой продукции 
	4
	

	Раздел 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих и холодных десертов, напитков сложного ассортимента 
	33
	

	Тема 4.1 Организация технологического процесса приготовления сложных холодных десертов, напитков


	Содержание
	14
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	   Актуальные направления в приготовлении. Классификация десертов и напитков. Ассортимент. Предварительная подготовка продуктов. Желирующие вещества, используемые для приготовления блюд (подготовка желатина, технология приготовления ягодного и фруктового пюре). Организация рабочих мест для приготовления холодных десертов и напитков. Оборудование и инвентарь. Посуда для подачи.

   Ассортимент десертов на основе натуральных и консервированных фруктов, ягод и плодовых овощей, со сметаной и сливками. Желированных десертов из желе, фруктовых пюре и заварных кремов. Желе из заварного крема. Фруктовое пюре и кремы. Мороженое, Парфе. Бомбе, Торты-мороженое. Технология приготовления, оформление и подача. Требования к качеству. Сроки и режимы хранения.

   Холодные десерты: муссы, меренги. Приготовление муссов. Приготовление десертов с меренгами. Ассортимент. Технология приготовления, оформление и подача. Требования к качеству.

   Холодные десерты из мягкого сыра и творога. Застывшие десерты из мягкого сыра и застывшие творожные торты. Ассортимент. Технология приготовления, оформление и подача. Требования к качеству.

   Холодные напитки – фраппе, домашние лимонады, коктейли (сливочные, молочные, десертные), виноградный «Сприц», фруктовые кулеры, напитки с соком и мороженым, авторские холодные чаи. Технология приготовления, оформление и подача. Требования к качеству. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП)
	10
	

	
	Практическая работа №13 Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций, руководствуясь данными Сборников рецептур и нормативных документов. Составить технологические карты и схемы приготовления холодных сладких блюд и десертов, холодных напитков 
	4
	

	Тема 4.2 Организация технологического процесса приготовления сложных горячих десертов, напитков


	Содержание

Ассортимент и классификация, технология приготовление и оформление суфле, пудингов, горячих десертов из фруктов особенности подачи. Требования к качеству. Режимы хранения и сроки реализации.

Современные методы приготовления горячих напитков. Ассортимент. Значение напитков в питании. Правила заваривания чая, какао, горячий шоколад (отличительные особенности), пунш, взбитень, какао-крем; какао с желтком; шоколадно-апельсиновый напиток; шоколадно-банановый напиток, глинтвейн. Способы приготовления и подачи горячих напитков. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.

Современные методы приготовления горячих сладких блюд из теста - блинчики, блинчатый пирог, вафли, пончики, парфе из ягод и различных видов шоколада, штрудель с яблоками или вишней. Технологический процесс приготовления и оформления. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении

Оригинальные напитки: тонизирующий имбирный напиток, с манго и апельсинами; апельсиновый чай; персиковый слаш; коктейль «какао с вишней». Ассортимент. Технология приготовления, оформление и подача. Требования к качеству.
	8
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	Самостоятельная работа Ассортимент столовой посуды, приборов для подачи горячих сладких блюд и напитков. Подбор вин. Технология приготовления, оформление и подача. Требования к качеству. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	3
	

	
	Практическая работа №14 Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций, руководствуясь данными Сборников рецептур и нормативных документов. Составить технологические карты и схемы приготовления горячих сладких блюд и десертов, горячих напитков 
	4
	

	
	Лабораторные работа №9 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих и холодных десертов, напитков сложного ассортимента. Оценка качества и соответствие технологическим требованиям.
	4
	


	Курсовая работа
	30
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе 

Тематика занятий:

1. Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение отдельных частей курсовой работы. 

2. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы.

3. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемого в курсовой работе.

4. Консультация по структуре основной части курсовой работы.

5.  Составление структуры в соответствии с темой курсовой работы.

6. Консультации по разработке ассортимента (меню) кулинарной продукции массового изготовления с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов приема пищи, способам реализации, заявленным в теме работы.

7. Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме информации по новым видам сырья, методам приготовления, высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции массового изготовления.

8. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности кулинарной продукции массового изготовления.

9. Консультации по разработке практической части курсовой работы: разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления блюда или изделия кулинарной продукции сложного изготовления (в соответствии с темой курсовой работы).

10.  Разработке технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием технологического и санитарного режима производства кулинарной продукции, составление актов практической проработки.

11. Расчет пищевой и энергетической ценности.

12. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 

13. Защита курсовой работы.
	30
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	Примерная тематика курсовой работы:

1. Организация процесса производства и оформление сложных холодных блюд с использованием инновационных технологий.

2. Организация процесса производства блюд из морепродуктов.

3. Организация технологического процесса приготовления горячих блюд из овощей.

4. Организация технологического процесса приготовления мучных кондитерских изделий.

5. Организация технологического процесса приготовления холодных блюд или закусок из рыбы.

6. Организация технологического процесса приготовления горячих блюд из птицы 

7. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих блюд из мяса 

8. Организация технологического процесса приготовления горячих десертов.

9. Организация технологического процесса приготовления холодных блюд и закусок.

10. Организация технологического процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из рубленого мяса. 

11. Организация технологического процесса приготовления горячих закусок из птицы.  

12. Организация технологического процесса приготовления горячих блюд из рыбы.

13. Организация технологического процесса приготовления и актуальные направления при производстве сложных горячих блюд общественного питания.

14. Организация технологического процесса приготовления и актуальные направления при производстве сложных холодных блюд общественного питания.

15. Организация технологического процесса приготовления и подача соусов к сложной горячей кулинарной продукции блюд из запечённой и жареной рыбы.

16. Организация технологического процесса приготовления и подача соусов к сложной горячей кулинарной продукции блюд из запечённого и жареного мяса.

17. Организация технологического процесса приготовления сладких блюд.

18. Организация технологического процесса приготовления горячих блюд из овощей и круп.

19. Организация технологического процесса приготовления горячих блюд из яиц и творога, муки.

20. Организация технологического процесса приготовления горячих закусок из мяса утки.

21. Организация технологического процесса приготовления холодных блюд и закусок из говядины.

22. Организация технологического процесса приготовление вегетарианских холодных закусок.

23. Организация технологического процесса приготовления сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.

24. Организация технологического процесса приготовления кондитерских изделий.

25. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих или холодных десертов.

26. Организация технологического процесса приготовления мучных и кондитерских изделии из слоеного теста.

27. Организация технологического процесса приготовления тортов массового спроса и мини-пирожных из песочного теста с использованием инновационных технологий.

28. Организация технологического процесса приготовления отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных из бисквитного теста с использованием новых видов сырья и пищевых добавок.

29. Организация технологического процесса приготовления и особенности производства и оформления изделий из заварного и слоеного теста.

30. Организация технологического процесса приготовления и особенности производства мучных изделий пониженной калорийности из дрожжевого, бисквитного и песочного теста.
	
	

	Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы:

Виды работ:

1. Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы.

2. Разработка содержания основной части работы:

- разработка ассортимента (меню) кулинарной продукции, способа реализации, заявленных в теме работы;
- сбор, анализ, обобщение, систематизация информации по новым видам сырья;

- сбор, анализ, обобщение, систематизация информации по новым видам сырья, методам, новым видам оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции, 

3. Разработка начальных вариантов рецептур блюд.

4. Разработка практической части курсовой работы:

- разработка технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием технологического и санитарного режима производства горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки, 

-  подбор и обоснование выбора оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с разрабатываемым фирменным блюдом. 

5. Разработка компьютерной презентации.

6. Составление заключения, обоснование выводов по работе. 

7. Составление списка использованной литературы и других источников информации.
	
	

	МДК.03.02 Организация процесса производства специализированных пищевых продуктов
	68
	

	Раздел 1. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	16
	

	Тема 1.1 Приготовление, хранение холодных соусов, заправок сложного ассортимента
	Содержание
	2
	

	
	   Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи специализированных пищевых продуктов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП)
	2
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	Тема 1.2 Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента
	Содержание
	2
	

	
	Самостоятельная работа. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента с использованием специализированных пищевых продуктов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении салатов сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных салатов. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ для салатов и салатных заправок.
	2
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	Тема 1.3 Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента
	Содержание
	4
	

	
	   Комбинирование различных способов специализированных пищевых продуктов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента овощных и фруктово-ягодных равиолей с различными начинками; фуршетных закусок (тапас, фингерфуд ово-лакто), веррины  с использованием техник молекулярной кухни, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде, вяленые овощи и фрукты, чипсы овощные и фруктовые, су-вид (птица, рыба). Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Правила оформления и отпуска. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных закусок.
	2
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	Практическая работа №1 Адаптация технико-технологических карт на холодные блюда и закуски сложного ассортимента с использованием специализированных пищевых продуктов. Расчет количества сырья для приготовления.
	2
	

	Тема 1.4 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента
	Содержание
	8
	

	
	   Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с использованием специализированных пищевых продуктов: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам. Актуальные направления в приготовлении холодных блюд сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента (заливное из птицы или мяса, суфле, кнели), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 
	2
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	Лабораторная работа №1 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд и закусок сложного ассортимента с использованием специализированных пищевых продуктов, в том числе в авторском исполнении.
	6
	

	Раздел 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
	22
	


	Тема 2.1 Приготовление и подготовка к реализации супов сложного ассортимента
	Содержание 
	2
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

	
	   Технология приготовления различных видов супов, с использованием специализированных пищевых продуктов: супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Последовательность приготовления, температура, способы подачи, правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. Выбор посуды для отпуска. 
	2
	

	2.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента
	Содержание
	2
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	   Актуальные сочетания специализированных 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 (овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и паровой). 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, паровая конвекция, глазирование, техники молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.
	2
	

	Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий (паст) сложного ассортимента
	Содержание
	2
	

	
	   Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Пищевая ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых круп. Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). Выбор соусов, заправок, дополнительных ингредиентов, доведения до вкуса. 
	2
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	Тема 2.4 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента
	Содержание
	2
	

	
	   Технология приготовления горячих блюд из рыбы с использованием специализированных продуктов. Комбинирование различных способов и современных методов приготовления: варка на решетке, пропускание целиком, варка на пару и запекание изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
	2
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

	Тема 2.5 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд из мяса домашней птицы, кролика сложного ассортимента
	Содержание
	14
	

	
	  Современные методы и технология приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, специализированных продуктов) горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; кнелей из мяса и курицы, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	4
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	Практическая работа №2 Адаптация рецептур для приготовления, и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий с использованием специализированного вида сырья с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты). Современные способы подачи.
	4
	

	
	Лабораторная работа №2 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий с использованием специализированного вида сырья. Организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 
	6
	

	Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	14
	

	Тема 3.1 Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий сложного приготовления и праздничного хлеба
	Содержание
	4
	

	
	   Современные методы приготовления различных видов теста: теста из различных видов муки на дрожжах и закваске. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении теста, хлебобулочных изделий.

   Рецептуры и современные методы приготовления хлебобулочных изделий и диетического хлеба с использованием специализированных продуктов, в том числе использования регионального сырья. Органолептические способы определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы презентации хлебобулочных изделий
	4
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	3.2 Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	Содержание
	4
	

	
	   Актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий с использованием специализированных продуктов из различных видов теста. Правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов растительного происхождения промышленного производства при приготовлении мучных кондитерских изделий

   Рецептуры и современные методы приготовления, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, варианты и способы презентации формовки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые и региональные. Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов: бисквита миндального, «Меренга», («Фило, Коре») для сложных мучных кондитерских изделий, с использованием различных специализированных продуктов (сахарозаменитель).
	4
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	Тема 3.3 Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента
	Содержание

Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, авторских, региональных с использованием специализированных продуктов. Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы Определения степени томности. 

Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) Техники и варианты оформления. 

Оценка качества. Условия и сроки хранения. Способы подачи праздничных тортов, пирожных.
	4
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	Практическая работа №3 Адаптация рецептур для приготовления, и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с использованием специализированного вида сырья с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты). Современные способы подачи.
	2
	

	Раздел 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих и холодных десертов, холодных напитков сложного ассортимента 
	16
	

	Тема 4.1 Организация технологического процесса приготовления сложных холодных десертов, напитков


	Содержание
	6
	

	
	   Актуальные направления в приготовлении. Классификация десертов и напитков. Ассортимент. Предварительная подготовка продуктов. Желирующие вещества, используемые для приготовления блюд (подготовка желатина, технология приготовления ягодного и фруктового пюре). Адаптация рецептур (использование специализированных продуктов) 

Ассортимент десертов на основе натуральных и консервированных фруктов, ягод и плодовых овощей, со сметаной и сливками (пониженной жирности). Желированных десертов из желе, фруктовых пюре и заварных кремов. Желе из заварного крема. Фруктовое пюре и кремы. Мороженое, Джелато, Замороженное суфле. Приготовление муссов и меренги. Технология приготовления, оформление и подача. Требования к качеству. Сроки и режимы хранения.
	4
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	Самостоятельная работа Холодные напитки – фраппе, домашние лимонады, коктейли (сливочные, молочные, десертные), виноградный «Сприц», фруктовые кулеры, напитки с соком и мороженым, авторские холодные чаи. Технология приготовления с использованием специализированных продуктов, регионального сырья, оформление и подача. Требования к качеству. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП)
	2
	

	Тема 4.2 Организация технологического процесса приготовления сложных горячих десертов


	Содержание
	10
	

	
	   Ассортимент и классификация, технология приготовление и оформление суфле, пудингов, горячих десертов из фруктов особенности подачи. Требования к качеству. Режимы хранения и сроки реализации. Современные методы приготовления горячих сладких блюд из теста - пудинги, капкейки и мафины, Технология приготовления с использованием специализированных продуктов, регионального сырья, оформление и подача. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
	2
	ПК 3.1 ПК 3.2

ДПК 3.3

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	
	Практическая работа №4 Адаптация рецептур для приготовления, и подготовка к реализации горячих и холодных десертов, холодных напитков сложного ассортимента с использованием специализированного вида сырья с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты). Современные способы подачи.
	2
	

	
	Лабораторные работа №3 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих холодных десертов, сложного ассортимента. Оценка качества и соответствие технологическим требованиям.
	6
	

	Учебная практика по ПМ.03 Виды работ:

1 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление холодных блюд сложного ассортимента, в том числе региональных. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

2 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

3 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление, оформление холодных десертов, холодных напитков сложного ассортимента, в том числе региональных.  Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

4 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление оформление горячих десертов, горячих напитков сложного ассортимента, в том числе региональных.  Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

5 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Текущая уборка рабочего места.
	36
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	Производственная практика по ПМ. 03

Виды работ:

1 Знакомство с предприятием. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

2 Приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных.

3 Подготовка рабочего места д  ля порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

4 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

5 Приготовление оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе региональных.

6 Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

7 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.

8 Приготовление оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.

9 Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Текущая уборка рабочего места.
	108
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6

	ВСЕГО
	447
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация рабочей программы профессионального модуля обеспечена кабинетом технологии кулинарного и кондитерского производства, мастерскими: «Поварское дело», «Кондитерское дело».
Оборудование учебного кабинета: доска учебная, автоматизированное рабочее место преподавателя, столы, стулья (по числу обучающихся), шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; технические средства: компьютер, средства аудио визуализации.

Оборудование и технологическое оснащение мастерских:

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные.
Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, льдогенератор, стол холодильный с охлаждаемой горкой.

Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), хлеборезка, слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка, соковыжималка для цитрусовых, тестораскаточная машина, планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско – решетчатый, спиральный), миксер погружной, мясорубка, миксер для коктейлей, пресс для пиццы,     процессор кухонный, привод универсальный, сифон, термометр инфракрасный, термометр со щупом.
Тепловое оборудование: плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь, расстоечный шкаф, конвекционная печь, пароконвектомат, подовая печь (для пиццы), фритюрница, электрогриль, лампа для карамели, аппарат для темперирования шоколада, газовая горелка (для карамелизации). 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик.

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная.

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, стол производственный с деревянным покрытием, производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый), стол производственный, моечная ванна двухсекционная.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, кисть силиконовая, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа, лопатки (металлические, силиконовые, деревяные), пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов; набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л. ;набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода.

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые.

Посуда для презентации: тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюда прямоугольные, соусники, креманки.

Средства обучения (инструктивные/технологические карты, технические средства обучения).

Реализация образовательной программы включает обязательную учебную и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерской (учебной лаборатории) и включает оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля, в том числе оборудования и инструментов. 

Производственная практика по профессиональному модулю реализуется на базах практики, оснащенных:  

Весами настольными электронными; 

Шкафом холодильным;  

Шкафом морозильным;

Шкафом шоковой заморозки;

Столом холодильным с охлаждаемой горкой;

Планетарным миксером;

Блендером (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубкой;

Овощерезкой;

Процессором кухонным;

Слайсером;  

Куттером или бликсером (для тонкого измельчения продуктов);

Машиной для вакуумной упаковки;  

Столом производственным с моечной ванной;

Стеллажом передвижным;

Моечной ванной двухсекционной;

Посудой, инструментами и инвентарем.

Базы практики – это передовые предприятия общественного питания, укомплектованные высококвалифицированными специалистами и оснащенные новейшим торгово-технологическим оборудованием. Студенты проходят практику на рабочих местах поваров во всех цехах предприятий общественного питания, в первую очередь – в горячем цехе, цехах по первичной механической обработке сырья (мясном, овощном, рыбном, птице-гольевом), а также на раздаточной линии.

3.2 Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Основные источники: 

1. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. Российская Федерация. Постановления. 

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 01.01.2015. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 01.01.2016. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 01.01.2015. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 01.01.2016. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 01.01.2016. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

10. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.

12. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного   сырья [Электронный   ресурс]: постановление   Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].

13. СанПиН 2.3.2.1280-03 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. – Введ. 15.04.2003. – Москва: Минздрав России, 2004. – 24с.

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с.

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. -М.: ДеЛи плюс, 2013. – 808 с.

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. / Под общ. ред. Харченко Н. Э. - М.: Академия, 2017. - 512 с.

21. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 3-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 432 с.

22. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. – 2-е издание, стер, учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-176 с.

23. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания 13-е изд. перераб. и доп. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2016-320 с.

24. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

25. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-160 с.

26. Лутошкина, Г.Г. «Техническое оснащение и организация рабочего места» (1-е изд.) (в эл. формате) 2020. М.: Изд. центр «Академия»

27. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник / Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с.

28. Самородова     И.П.
«Организация процесса приготовления и приготовление полуфабриката для сложной кулинарной продукции» (3-е изд.) (в эл. формате) 2021 . М.: Изд. центр «Академия»

29. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для проф. образования/ В.В. Усов. – 14-е издание, стер.  - М.: Академия, 2017. – 432 с.

Дополнительные источники:  

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4.

2. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил.

3. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова. - М.: Издательский центр «Академия», 2015-112 с. 

4. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/ [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

Интернет-ресурсы:

1. Электронная версия журнала «Школа гастронома». https://www.gastronom.ru/
2. Электронная версия журнала «Кондитерское и хлебопекарное производство». breadbranch.com
3. Дерюшева Т.В. «Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия» [Электронный ресурс] : учебное пособие / Т.В. Дерюшева.

4. Электрон. текстовые данные. — Новосибирск: Новосибирский государственный технический университет, 2021 — 228 c.

5. Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» [Электронный ресурс] : утв. Решением Комиссии Таможенного союза Евразийского экономического  сообщества от 09.12.2011 № 880 // Справочная правовая система «КонсультантПлюс». – Режим доступа: http:www.consultant.ru. 

6. Доктрина продовольственной безопасности: утвер. указом Президента Российской Федерации от 30.01.2010 № 120 [Электронный ресурс] – Режим доступа : http://www.garant.ru.

7. Кулинария [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.kedem.ru/decor/dish/.

8. Кухарка [электронный ресурс] / режим доступа http://www.kyxarka.ru/news/1338.html.

9. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания [электронный ресурс]/ режим доступа: http://www.100menu.ru/pages/foods/miaso/index.htm.

10. Охрана труда в России [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

11. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [электронный ресурс] / режим доступа: http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html.

12. Все журналы [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html.

13. Кулинарные рецепты [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.eda-server.ru.

3.3 КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Реализация подготовки (специалистов среднего звена) 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже 1 раза в 3 года.
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения комбинированных занятий и семинаров, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, исследований.

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

	ПК 3.1 Организовывать производство продукции общественного питания

массового
изготовления специализированных пищевых продуктов.

ПК3.2Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

ДПК 3.3 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с использованием специализированных видов продуктов и учетом потребностей различных категорий потребителей.
	- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.

актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры особенностям заказа, с учетом потребностей различных категорий потребителей: оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их требованиям по безопасности продукции;

· соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья;

· соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;

· актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие их   способу последующей термической обработки;

· оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обработки и приготовления; соответствие способов обработки виду, кондиции сырья, продуктов;

· точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особенностей заказа, сезонности, с учетом потребностей различных категорий потребителей:

· точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов проработки; соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы готового блюда, кулинарного изделия действующим методикам, правильность определения норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· правильность оформления акта проработки новой или адаптированной рецептуры;

· оптимальность выбора способа презентации результатов проработки (кулинарную продукцию специализированного назначения, разработанную документацию);

демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по приготовлению специализированной кулинарной продукции.
	Текущий контроль.

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий для практических/

лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий для самостоятельной работы.

Промежуточная аттестация:

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- теоретических и практических заданий на комплексном экзамене по МДК 03.01 и МДК.03.02;

- практических заданий на дифференцированном зачете по учебной практике.

- практических заданий по производственной практике;

- практических заданий на дифференцированном зачете по производственной практике;

- защита отчета по производственной практике.

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

- адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

- оптимальность определения этапов решения задачи;

- адекватность определения потребности в информации;

- эффективность поиска;

- адекватность определения источников нужных ресурсов;

- разработка детального плана действий;

- правильность оценки рисков на каждом шагу;

- точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Текущий контроль.

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий для практических/

лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий для самостоятельной работы.

Промежуточная аттестация:

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- теоретических и практических заданий на комплексном экзамене по МДК 03.01 и МДК.03.02;

- практических заданий на дифференцированном зачете по учебной практике.

- практических заданий по производственной практике;

- практических заданий на дифференцированном зачете по производственной практике;

- защита отчета по производственной практике.

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.
	· набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

·     адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
	- актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

- точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии.
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
	- эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;

- оптимальность планирования профессиональной деятельность.
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	- грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

- толерантность поведения в рабочем коллективе. 
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения.
	- понимание значимости своей профессии.
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	- точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

- эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте.
	

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовки.
	- адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности.
	

	ОК 09.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	- адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

- адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

- точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

- правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

1.1. Область применения рабочей программы учебной практики

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности: 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности: организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, и соответствующие ему профессиональные (ПК) и общие компетенции (ОК):

       ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

       ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

       ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности

применительно к различным контекстам.

       ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.

       ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

       ОК 4.  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

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

       ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и

межрелигиозных
отношений,
применять
стандарты антикоррупционного поведения.

        ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

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

        ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранных языках.

         При реализации программы учебной практики профессионального модуля создаются условия для формирования личностных результатов реализуемой программы воспитания:

        ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации

   В результате освоения учебной практики профессионального модуля студент должен:

Иметь практический опыт:

- разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- упаковке, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

- контроле хранения и расхода продуктов.
Уметь:

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 - обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

 - оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

 - организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

 - применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

 - организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

Знать:

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

 - виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

 - рецептуры, современные методы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

 - актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;

 - способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;

 - правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

 - виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.

1.3 Количество часов на учебную практику: 
Всего   1  неделя,   36  часов.

2. СТРУКТУРА и содержание программы учебной практики
ПМ.03  Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

2.1. Объем учебной практики

	Вид учебной работы
	Учебная нагрузка обучающегося
	контроль

	
	Кол-во недель
	Кол-во часов
	Семестр
	Форма контроля

	Учебная практика

Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	1
	36
	5
	Дифференцированный зачет


 2.2 Содержание учебной практики 

	Виды работ
	Содержание работ
	Количество часов
	Коды формируемых компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных.
	12
	

	1.1 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление холодных блюд сложного ассортимента, в том числе региональных. 

Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

	Содержание

Охрана труда и производственная санитария.

 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом

температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для

транспортирования. 
	6
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6 



	1.2 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных. 

Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

	Содержание

Охрана труда и производственная санитария.

 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом

температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для

транспортирования.
	6
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6 



	Раздел 2. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в том числе региональных.
	12
	

	2.1 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление,  оформление холодных десертов, холодных напитков сложного ассортимента, в том числе региональных.  
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

	Содержание

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов,

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
	6
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 
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	2.2 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление оформление горячих десертов, горячих напитков сложного ассортимента, в том числе региональных.  
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

	Содержание

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов,

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
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	Раздел 3. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.
	6
	

	3.1 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе

авторских, брендовых (фирменных) региональных. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
 Текущая уборка рабочего места.


	Содержание

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с  правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
3.1. Материально-техническое обеспечение
Реализация программы учебной практики профессионального модуля обеспечена мастерскими: «Поварское дело», «Кондитерское дело»  с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков».
Учебная практика реализуется в мастерской (учебной лаборатории) и включает оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионата по профессиональному мастерству «Профессионалы» и указанных в инфраструктурных листах документации для проведения «Демонстрационного» экзамена по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking». 

Оборудование и технологическое оснащение мастерских и рабочих мест:

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные.

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, льдогенератор, стол холодильный с охлаждаемой горкой.
Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), хлеборезка, слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка, соковыжималка для цитрусовых, тестораскаточная машина, планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско – решетчатый, спиральный), миксер погружной, мясорубка, миксер для коктейлей, пресс для пиццы,     процессор кухонный, привод универсальный, сифон, термометр инфракрасный, термометр со щупом.
Тепловое оборудование: плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь, расстоечный шкаф, конвекционная печь, пароконвектомат, подовая печь (для пиццы), фритюрница, электрогриль, лампа для карамели, аппарат для темперирования шоколада, газовая горелка (для карамелизации). 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик.

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная.

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, стол производственный с деревянным покрытием, производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый), стол производственный,  моечная ванна двухсекционная.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, кисть силиконовая, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа, лопатки (металлические, силиконовые, деревяные), пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов; набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л. ;набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода.

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые.

Посуда для презентации: тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюда прямоугольные, соусники.

Средства
обучения
(инструктивные
/технологические
карты, технические средства обучения).

3.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Самородова     И.П.
«Организация процесса приготовления и приготовление полуфабриката для сложной кулинарной продукции» (3-е изд.) (в эл. формате) 2021 . М.: Изд. центр «Академия»

Дополнительные источники:

2. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4.

3. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил.

4. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова. - М.: Издательский центр «Академия», 2015-112 с. 

5. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/ [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

6. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. Российская Федерация. Постановления. 

7. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 01.01.2015. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 01.01.2016. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.

9. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 01.01.2015. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.

10. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 01.01.2016. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

11. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 01.01.2016. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

12. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

13. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.

14. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

15. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

16. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.

17. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного   сырья [Электронный   ресурс]: постановление   Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].

18. СанПиН 2.3.2.1280-03 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. – Введ. 15.04.2003. – Москва: Минздрав России, 2004. – 24с.

19. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

20.Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

21.Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

22.Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

23.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с.

24. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. -М.: ДеЛи плюс, 2013. – 808 с.

25. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. / Под общ. ред. Харченко Н. Э. - М.: Академия, 2017. - 512 с.

5. 26. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 3-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 432 с.

27. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. – 2-е издание, стер, учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-176 с.

28. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания 13-е изд. перераб. и доп. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2016-320 с.

29. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

30. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-160 с.

31. Лутошкина, Г.Г. «Техническое оснащение и организация рабочего места» (1-е изд.) (в эл. формате) 2020. М.: Изд. центр «Академия»

32. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник / Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с.

33. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для проф. образования/ В.В. Усов. – 14-е издание, стер.  - М.: Академия, 2017. – 432 с.

Интернет-ресурсы

34. Электронная версия журнала «Школа гастронома». https://www.gastronom.ru/
35. Электронная версия журнала «Кондитерское и хлебопекарное производство». breadbranch.com
36. Дерюшева Т.В. «Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия» [Электронный ресурс] : учебное пособие / Т.В. Дерюшева.

37. Электрон. текстовые данные. — Новосибирск: Новосибирский государственный технический университет, 2021 — 228 c.

38. Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» [Электронный ресурс] : утв. Решением Комиссии Таможенного союза Евразийского экономического  сообщества от 09.12.2011 № 880 // Справочная правовая система «КонсультантПлюс». – Режим доступа: http:www.consultant.ru. 

39. Доктрина продовольственной безопасности: утвер. указом Президента Российской Федерации от 30.01.2010 № 120 [Электронный ресурс] – Режим доступа : http://www.garant.ru.

40.Кулинария [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.kedem.ru/decor/dish/.

41. Кухарка [электронный ресурс] / режим доступа http://www.kyxarka.ru/news/1338.html.

42.Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания [электронный ресурс]/ режим доступа: http://www.100menu.ru/pages/foods/miaso/index.htm.

43.Охрана труда в России [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

44. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [электронный ресурс] / режим доступа: http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html.

45. Все журналы [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html.

46. Кулинарные рецепты [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.eda-server.ru.

3.3 Кадровое обеспечение 

Реализация программы учебной практики обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации программы учебной практики на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой программы практики (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 19.02.13 Технология продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

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

	ПК 3.1 Организовывать производство продукции общественного питания

массового
изготовления специализированных пищевых продуктов.

ПК3.2Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.
	Текущий контроль:

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий по учебной практике;

- заданий для самостоятельной работы.

Промежуточная аттестация:

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка выполнения:

- практических заданий на дифференцированном зачете по учебной практике.

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- точность распознавания сложных проблемных итуаций в различных контекстах;

- адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

- оптимальность определения этапов решения задачи;

- адекватность определения потребности в информации;

- эффективность поиска;

- адекватность определения источников нужных ресурсов;

- разработка детального плана действий;

- правильность оценки рисков на каждом шагу;

-  точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Текущий контроль.

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий по учебной практике;

- заданий для самостоятельной работы.

Промежуточная аттестация:

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка выполнения:

- практических заданий на дифференцированном зачете по учебной практике.



	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.
	- набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

- адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

- точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

-  адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
	- актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

- точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии.
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
	- эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;

- оптимальность планирования профессиональной деятельность.
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	- грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

- толерантность поведения в рабочем коллективе. 
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения.
	- понимание значимости своей профессии.
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	- точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

- эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте.
	

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовки.
	- адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности.
	

	ОК 09.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	- адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

- адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

- точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

- правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	


ПРИЛОЖЕНИЕ А

ДНЕВНИК ПРАКТИКИ
Студента(ки)_______________________________________________________________________ Курс      группа_______

Специальность  19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

Место проведения практики_______________________________________________

                                                                                                                      (наименование организации)

	Вид практики
	Дата/

Кол-во часов
	Наименование разделов, тем учебной практики
	Виды работ
	Оценка
	Подпись

руководителя практики

	Учебная

практика  по ПМ.03
	Раздел 1. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных.

	
	/6 ч
	Тема 1.1 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление холодных блюд сложного ассортимента, в том числе региональных. 

Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	
	

	
	/6 ч
	Тема 1.2. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных. 

Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	
	
	

	
	Раздел 2. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в том числе региональных.

	
	/6 ч
	Тема 2.1 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление,  оформление холодных десертов, холодных напитков сложного ассортимента, в том числе региональных.  
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.
	Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых холодных и горячих десертов, напитков, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	
	

	
	/6 ч
	Тема 2.2 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление оформление горячих десертов, горячих напитков сложного ассортимента, в том числе региональных.  
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.
	
	
	

	
	Раздел 3. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.

	
	/6 ч
	Тема 3.1 Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание, приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе

авторских, брендовых (фирменных) региональных. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
 Текущая уборка рабочего места.
	Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы для приготовления, оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных), в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом  температуры подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных для подачи с учетом соблюдения выхода, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	
	

	
	/6 ч
	Дифференцированный зачет 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

1.1. Область применения рабочей программы производственной практики

Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по специальности: 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики

Программа производственной практики разработана на основании международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового опыта, на основании компетенций «34. Поварское дело».

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности: организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, и соответствующие ему профессиональные (ПК) и общие компетенции (ОК):

ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления
и
специализированных
пищевых продуктов.

ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам;

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

 ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

  ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

  ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

   ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддерживания необходимого уровня физической подготовки;

   ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

   При реализации программы учебной практики профессионального модуля создаются условия для формирования личностного результата ЛР6 программы воспитания:

    ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации

При реализации программы производственной практики профессионального модуля создаются 

В результате освоения производственной практики профессионального модуля студент должен:

иметь практический опыт:
разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- упаковке, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

- контроле хранения и расхода продуктов.

уметь:

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 - обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

 - оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

 - организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

 - применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

 - организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

иметь знания:

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

 - виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

 - рецептуры, современные методы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

 - актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;

 - способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;

 - правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

 - виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.

1.4 Количество часов на производственную практику: 
Всего   3 недели,   108 часов.

2. СТРУКТУРА и содержание программы ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
2.1 ОБЪЕМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	Вид учебной работы
	Учебная нагрузка обучающегося
	контроль

	
	Кол-во недель
	Кол-во часов
	семестр
	Форма контроля

	Производственная практика 

Вид профессиональной деятельности: 

Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	3
	108
	6
	Дифференцированный зачет


2.2 Содержание производственной практики
	Виды работ
	Содержание работ
	Количество

часов
	Коды формируемых

компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в том числе региональных.
	36
	 

	1.1. Знакомство с предприятием. 

Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Инструктаж по безопасным условиям  труда,  технике безопасности, организации рабочего места  при выполнении работ в условиях производства.

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест, в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты.

Охрана труда и производственная санитария.

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
	6

6
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6    

	1.2. Приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных. 
	Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
	12
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6  

	 1.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.


	Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом

температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для

транспортирования.
	12
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6  

	Раздел 2. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в том числе региональных.
	36
	

	2.1. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

	Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
	12
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6  

	2.2. Приготовление оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе региональных. 


	Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов,

соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
	12
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6  

	2.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.


	Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
	12
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6  


	Раздел 3. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.
	30
	

	3.1. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. 
	Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.


	12
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6  

	3.2. Приготовление оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе

авторских, брендовых (фирменных) региональных. 

	Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.

Разработка и адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке.

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты. 

Выбор способов обработки из пернатой дичи в соответствии заказа.

Выбор способов формовки, приготовления отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из пернатой дичи разными методами.

Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.

Хранение обработанного сырья из пернатой дичи с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.

Ведение процессов обработки из пернатой дичи для сложной кулинарной продукции;

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования и т.д.).
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос.
	12
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6  

	3.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Текущая уборка рабочего места.


	Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	6


	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6  

	Дифференцированный зачет
	
	6
	

	
	ИТОГО
	         108
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
3.1. Материально-техническое обеспечение
Производственная практика по профессиональному модулю реализуется на базах практики. Базы практики – это передовые предприятия общественного питания, укомплектованные высококвалифицированными специалистами и оснащенные новейшим торгово-технологическим оборудованием:

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные.

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина, льдогенератор.
Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), хлеборезка, слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов),соковыжималка, соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, привод универсальный.
Тепловое оборудование: плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь.

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик.

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная.

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, кисть силиконовая, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа, лопатки (металлические, силиконовые, деревяные), пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов; набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л. ;набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода.

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые.

Посуда для презентации: тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюда прямоугольные, соусники.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. Российская Федерация. Постановления. 

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 01.01.2015. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 01.01.2016. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 01.01.2015. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 01.01.2016. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 01.01.2016. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

10.СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.

11.СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного   сырья [Электронный   ресурс]: постановление   Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].

12.СанПиН 2.3.2.1280-03 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. – Введ. 15.04.2003. – Москва: Минздрав России, 2004. – 24с.

13.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

14.Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

15.Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

16.Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

17.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с.

18.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. -М.: ДеЛи плюс, 2013. – 808 с.

19.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. / Под общ. ред. Харченко Н. Э. - М.: Академия, 2017. - 512 с.

20.Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 3-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 432 с.

21.Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. – 2-е издание, стер, учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-176 с.

22.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания 13-е изд. перераб. и доп. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2016-320 с.

23.Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

24.Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-160 с.

25.Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник / Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с.

26.Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. Учебник. – 4-е издание, стер. - М.: Академия, 2015. – 128 с.

27.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для проф. образования/ В.В. Усов. – 14-е издание, стер.  - М.: Академия, 2017. – 432 с.

Дополнительные источники:

28.Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4.

29.Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил.

30.Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова. - М.: Издательский центр «Академия», 2015-112 с. 

31.CHEFART. Коллекция лучших рецептов/ [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

Интернет-ресурсы:

1. Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» [Электронный ресурс] : утв. Решением Комиссии Таможенного союза Евразийского экономического  сообщества от 09.12.2011 № 880 // Справочная правовая система «КонсультантПлюс». – Режим доступа: http:www.consultant.ru. 

2. Доктрина продовольственной безопасности: утвер. указом Президента Российской Федерации от 30.01.2010 № 120 [Электронный ресурс] – Режим доступа : http://www.garant.ru.

3. Кулинария [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.kedem.ru/decor/dish/.

4. Кухарка [электронный ресурс] / режим доступа http://www.kyxarka.ru/news/1338.html.

5. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания [электронный ресурс]/ режим доступа: http://www.100menu.ru/pages/foods/miaso/index.htm.

6. Охрана труда в России [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

7. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [электронный ресурс] / режим доступа: http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html.

8. Все журналы [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html.

9. Кулинарные рецепты [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.eda-server.ru.

         10.  Электронная версия журнала «Школа гастронома». https://www.gastronom.ru/
         11.   Электронная версия журнала «Кондитерское и хлебопекарное производство». breadbranch.com
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация производственной практики обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой практики (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

4. Контроль и оценка результатов освоения производственной ПРАКТИКИ

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Результаты 

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

	ПК 3.1 Организовывать производство продукции общественного питания

массового
изготовления специализированных пищевых продуктов специализированных пищевых продуктов.

ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ
	Текущий контроль.

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий по производственной практике;

- заданий для отчета по производственной практике.

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения:

- практических заданий на дифференцированном зачете по производственной практике;

- защита отчета по производственной практике.

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации,

· предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Текущий контроль:

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий по производственной практике;

- заданий для отчета по производственной практике.

Промежуточная аттестация:

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка выполнения:

- практических заданий на дифференцированном зачете по производственной практике;

- защита отчета по производственной практике.



	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.
	· набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии.
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
	· эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность.
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	· грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе. 
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения.
	· понимание значимости своей профессии.
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте.
	

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддерживания необходимого уровня физической подготовки.
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности.
	

	ОК 09.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддерживания необходимого уровня физической подготовки.
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	


ПРИЛОЖЕНИЕ А

ДНЕВНИК ПРАКТИКИ

Студента(ки)_______________________________________________________________________ Курс      группа_______

Специальность 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

Место проведения практики_______________________________________________

                                                                                                                     (наименование организации)

	Вид практики
	Дата/

Кол-во часов
	Наименование разделов, тем производственной практики
	Виды работ
	Оценка
	Подпись

руководителя практики

	Производственная

практика  по ПМ.03


	Раздел 1. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в том числе региональных.

	
	/ 6 ч
	Тема 1.1. Знакомство с предприятием. Инструктаж по безопасным условиям труда,  технике безопасности, организации рабочего места  при выполнении работ в условиях производства. 


	Инструктаж по безопасным условиям  труда,  технике безопасности, организации рабочего места  при выполнении работ в условиях производства. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест, в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	
	

	
	/ 6 ч
	Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.


	
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 1.2. Приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных.


	
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 1.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	
	
	

	
	Раздел 2. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в том числе региональных.



	
	/ 12 ч
	Тема 2.1. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.


	Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых холодных и горячих десертов, напитков, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 2.2. Приготовление оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе региональных. 

	
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 2.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.
	
	
	

	
	Раздел 3. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.

	
	/ 12 ч
	Тема 3.1. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.


	Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы для приготовления, оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных), в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом  температуры подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных для подачи с учетом соблюдения выхода, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 3.2. Приготовление оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе

авторских, брендовых (фирменных) региональных.

 
	
	
	

	
	/ 6 ч
	Тема 3.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Текущая уборка рабочего места.
	
	
	

	
	/ 6 ч
	Дифференцированный зачет 
	
	
	


ПРИЛОЖЕНИЕ Б

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ

Студента(ки)____________________________________________________________________

Курс     группа________специальность  19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Место проведения практики________________________________________________________

                                                                                                                                    (наименование организации)

	Код
	Профессиональные компетенции
	Качество выполнения работ 

(уровень освоения)
	Подпись руководителя  практики от предприятия

	ПК 3.1.
	Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	
	

	ПК 3.2.
	Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	
	


Критерии оценки уровня освоения профессиональных компетенций:

Способность к освоению процесса выполнения работ под непосредственным руководством наставника: 

1уровень освоения -  Оценка «3»

Готовность консультативно или самостоятельно выполнять работы в соответствии с технологией и (или требованиями организации):

2уровень освоения - Оценка «4»

Готовность представить самостоятельно выполненную работу в соответствии с технологией и (или требованиями организации):

3уровень освоения - Оценка «5»

ПРИЛОЖЕНИЕ В

ХАРАКТЕРИСТИКА 

Студента(ки)________________________________________________________________________________________________________________________________
Общие компетенции, освоенные обучающимся:

1.Дисциплинарные нормы поведения

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________
(соблюдает правила внутреннего трудового распорядка, требования охраны труда, техники безопасности, действующее законодательство и обязательные требования нормативных документов, обеспечивает безопасность жизнедеятельности)

2. Отношение к труду__________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
(проявляет гражданско-патриотическую позицию, демонстрирует осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей; содействует сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действует в чрезвычайных ситуациях) 

3. Профессиональные качества________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
(выбирает способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам; осуществляет поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности; планирует и реализовывает собственное профессиональное и личностное развитие; осуществляет устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; использует информационное технологии в профессиональной деятельности; пользуется профессиональной документацией на государственном и иностранном языке)

4. Межличностные отношения__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 (может работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами)

5.Предложения_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата _______________


Подпись руководителя практики от предприятия







______________________________/ФИО, должность

МП

                                                                             Подпись руководителя практики от образовательного учреждения







______________________________/ФИО, должность

ПРИЛОЖЕНИЕ Г

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности»

ОТЧЕТ

Студента (ки)______________________________________________________

Специальность  19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

Курс        Группа___________________

Наименование предприятия:_________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

Адрес:____________________________________________________________________________

	Вид практики
	Период
	Руководитель практики от образовательного учреждения
	Руководитель практики от предприятия

	Производственная практика по ПМ. 03 

Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	
	
	


Красноярск, 202_
ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

СОДЕРЖАНИЕ

                                                                                                                                      стр.

Введение

1
Общая характеристика предприятия. Техника безопасности, санитария и гигиена на предприятии.

2
Организация работы заготовочного цеха (выбор цеха соответствует базе практики)
3
Технологический процесс приготовления (выбор блюда, закуски,  изделия и т.д.. Соответствует индивидуальному заданию. Приложение Е)
Заключение

Библиографический список

Приложение А. Технологическая схема приготовления (блюда, закуски, изделия и т.д.) «Название»
ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

Перечень индивидуальных заданий к отчету по производственной практике 

по ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Номер варианта соответствует номеру по списку в журнале
	Наименование блюда*

	Вариант №1
	Фуршетная закуска «Тапас»

	Вариант №2
	Фуршетная закуска «Ово-лакто»

	Вариант №3
	Фуршетная закуска «Фингер фуд»

	Вариант №4
	Карпаччо из мяса

	Вариант №5
	Карпаччо из рыбы

	Вариант №6
	Террин из гусиной печени

	Вариант №7
	Террин их семги

	Вариант №8
	Паштет куриный 

	Вариант №9
	Паштет из говяжьей печени

	Вариант №10
	Мусс из птицы

	Вариант №11
	Мусс из крабов

	Вариант №12
	Мусс из рыбы

	Вариант №13
	Ассорти из канапе (не менее 3х видов)

	Вариант №14
	Фруктовых равиолей

	Вариант №15
	Овощных равиолей

	Вариант №16
	Роллы

	Вариант №17
	Несмешанный салат

	Вариант №18
	Салат- коктейль

	Вариант №19
	Теплый салат

	Вариант №20
	Тартар из семги

	Вариант №21
	Тартар из говядины

	Вариант №22
	Рулет из рыбы (мраморный)

	Вариант №23
	Заливное из рыбы порционными кусками

	Вариант №24
	Заливное из морепродуктов 

	Вариант №25
	Птица, фаршированная «Галантин»

	Вариант №26
	Технологический процесс приготовления помады основной

	Вариант №27
	Технологический процесс приготовления сливочных кремов

	Вариант №28
	Технология приготовления круассанов

	Вариант №29
	Технология приготовления заварного полуфабриката

	Вариант №30
	Технология приготовления бисквитно-кремовых тортов


* Студенту предоставляется право самостоятельного выбора основного сырья, гарнира и соуса.
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности»

рабочая ПРОГРАММа
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПМ. 03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

2026
СОДЕРЖАНИЕ

	1.
	Паспорт рабочей программы производственной практики
	

	2.
	Структура и содержание производственной практики
	

	3.
	Условия реализации рабочей программы производственной практики
	

	4.
	Контроль и оценка результатов освоения производственной практики

Приложение А (Дневник по производственной практике)

Приложение Б (Аттестационный лист)

Приложение В (Характиристика)

Приложение Г (Титульный лист отчета по практике)

Приложение Д (Содержание для отчета по практике)

Приложение Е (Перечень индивидуальных заданий по практике)


	


1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

1.1. Область применения рабочей программы производственной практики

Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности: 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики

Программа производственной практики разработана на основании международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового опыта, на основании компетенций «34. Поварское дело».

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности: организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, и соответствующие ему профессиональные (ПК) и общие компетенции (ОК):

ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления
и
специализированных
пищевых продуктов.

ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам;

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

 ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

  ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

  ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

   ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддерживания необходимого уровня физической подготовки;

   ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

   При реализации программы учебной практики профессионального модуля создаются условия для формирования личностного результата ЛР6 программы воспитания:

    ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации

При реализации программы производственной практики профессионального модуля создаются 

В результате освоения производственной практики профессионального модуля студент должен:

иметь практический опыт:
разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- упаковке, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

- контроле хранения и расхода продуктов.

уметь:

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 - обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

 - оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

 - организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

 - применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

 - организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

иметь знания:

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

 - виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

 - рецептуры, современные методы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

 - актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;

 - способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;

 - правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

 - виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.

1.3 Количество часов на производственную практику: 
Всего   3 недели,   108 часов.

2. СТРУКТУРА и содержание программы производственной  практики

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
2.2 ОБЪЕМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	Вид учебной работы
	Учебная нагрузка обучающегося
	контроль

	
	Кол-во недель
	Кол-во часов
	семестр
	Форма контроля

	Производственная практика 

Вид профессиональной деятельности: 

Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

	3
	108
	6
	Дифференцированный зачет


2.2 Содержание производственной практики
	Виды работ
	Содержание работ
	Количество

часов
	Коды формируемых

компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в том числе региональных.
	36
	 

	1.2. Знакомство с предприятием. 

Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Инструктаж по безопасным условиям  труда,  технике безопасности, организации рабочего места  при выполнении работ в условиях производства.

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест, в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты.

Охрана труда и производственная санитария.

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
	6

6
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6    

	1.2. Приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных. 
	Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
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	 1.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.


	Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом

температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для

транспортирования.
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	Раздел 2. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в том числе региональных.
	36
	

	2.1. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

	Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
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	2.2. Приготовление оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе региональных. 


	Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов,

соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
	12
	ПК 3.1 ПК 3.2

ОК 01   ОК02 ОК03    ОК04 ОК05    ОК06 ОК07     ОК08 ОК09 

ЛР6  

	2.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.


	Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
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	Раздел 3. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.
	30
	

	3.1. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. 
	Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
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	3.2. Приготовление оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе

авторских, брендовых (фирменных) региональных. 

	Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.

Разработка и адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке.

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты. 

Выбор способов обработки из пернатой дичи в соответствии заказа.

Выбор способов формовки, приготовления отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из пернатой дичи разными методами.

Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.

Хранение обработанного сырья из пернатой дичи с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.

Ведение процессов обработки из пернатой дичи для сложной кулинарной продукции;

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования и т.д.).
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос.
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	3.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Текущая уборка рабочего места.


	Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
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	Дифференцированный зачет
	
	6
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
3.1. Материально-техническое обеспечение
Производственная практика по профессиональному модулю реализуется на базах практики. Базы практики – это передовые предприятия общественного питания, укомплектованные высококвалифицированными специалистами и оснащенные новейшим торгово-технологическим оборудованием:

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные.

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина, льдогенератор.
Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), хлеборезка, слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов),соковыжималка, соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, привод универсальный.
Тепловое оборудование: плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь.

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик.

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная.

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, кисть силиконовая, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа, лопатки (металлические, силиконовые, деревяные), пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов; набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л. ;набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода.

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые.

Посуда для презентации: тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюда прямоугольные, соусники.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. Российская Федерация. Постановления. 

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 01.01.2015. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 01.01.2016. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 01.01.2015. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 01.01.2016. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 01.01.2016. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

10. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.

12. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного   сырья [Электронный   ресурс]: постановление   Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].

13. СанПиН 2.3.2.1280-03 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. – Введ. 15.04.2003. – Москва: Минздрав России, 2004. – 24с.

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с.

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. -М.: ДеЛи плюс, 2013. – 808 с.

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. / Под общ. ред. Харченко Н. Э. - М.: Академия, 2017. - 512 с.

21. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 3-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 432 с.

22. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. – 2-е издание, стер, учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-176 с.

23. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания 13-е изд. перераб. и доп. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2016-320 с.

24. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

25. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-160 с.

26. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник / Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с.

27. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. Учебник. – 4-е издание, стер. - М.: Академия, 2015. – 128 с.

28. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для проф. образования/ В.В. Усов. – 14-е издание, стер.  - М.: Академия, 2017. – 432 с.

Дополнительные источники:

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4.

2. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил.

3. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова. - М.: Издательский центр «Академия», 2015-112 с. 

4. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/ [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

Интернет-ресурсы:

5. Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» [Электронный ресурс] : утв. Решением Комиссии Таможенного союза Евразийского экономического  сообщества от 09.12.2011 № 880 // Справочная правовая система «КонсультантПлюс». – Режим доступа: http:www.consultant.ru. 

6. Доктрина продовольственной безопасности: утвер. указом Президента Российской Федерации от 30.01.2010 № 120 [Электронный ресурс] – Режим доступа : http://www.garant.ru.

7. Кулинария [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.kedem.ru/decor/dish/.

8. Кухарка [электронный ресурс] / режим доступа http://www.kyxarka.ru/news/1338.html.

9. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания [электронный ресурс]/ режим доступа: http://www.100menu.ru/pages/foods/miaso/index.htm.

10. Охрана труда в России [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

11. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [электронный ресурс] / режим доступа: http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html.

12. Все журналы [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html.

13. Кулинарные рецепты [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.eda-server.ru.

         14. Электронная версия журнала «Школа гастронома». https://www.gastronom.ru/
         15. Электронная версия журнала «Кондитерское и хлебопекарное производство». breadbranch.com
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация производственной практики обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой практики (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

4. Контроль и оценка результатов освоения производственной ПРАКТИКИ

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Результаты 

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

	ПК 3.1 Организовывать производство продукции общественного питания

массового
изготовления специализированных пищевых продуктов специализированных пищевых продуктов.

ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ
	Текущий контроль.

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий по производственной практике;

- заданий для отчета по производственной практике.

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения:

- практических заданий на дифференцированном зачете по производственной практике;

- защита отчета по производственной практике.

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации,

· предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Текущий контроль:

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий по производственной практике;

- заданий для отчета по производственной практике.

Промежуточная аттестация:

Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка выполнения:

- практических заданий на дифференцированном зачете по производственной практике;

- защита отчета по производственной практике.



	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.
	· набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии.
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
	· эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность.
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	· грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе. 
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения.
	· понимание значимости своей профессии.
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте.
	

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддерживания необходимого уровня физической подготовки.
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности.
	

	ОК 09.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддерживания необходимого уровня физической подготовки.
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	


ПРИЛОЖЕНИЕ А

ДНЕВНИК ПРАКТИКИ

Студента(ки)_______________________________________________________________________ Курс      группа_______

Специальность 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

Место проведения практики_______________________________________________

                                                                                                                     (наименование организации)

	Вид практики
	Дата/

Кол-во часов
	Наименование разделов, тем производственной практики
	Виды работ
	Оценка
	Подпись

руководителя практики

	Производственная

практика  по ПМ.03


	Раздел 1. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в том числе региональных.

	
	/ 6 ч
	Тема 1.1. Знакомство с предприятием. Инструктаж по безопасным условиям труда,  технике безопасности, организации рабочего места  при выполнении работ в условиях производства. 


	Инструктаж по безопасным условиям  труда,  технике безопасности, организации рабочего места  при выполнении работ в условиях производства. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест, в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	
	

	
	/ 6 ч
	Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.


	
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 1.2. Приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных.


	
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 1.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	
	
	

	
	Раздел 2. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в том числе региональных.



	
	/ 12 ч
	Тема 2.1. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.


	Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых холодных и горячих десертов, напитков, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 2.2. Приготовление оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе региональных. 

	
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 2.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.
	
	
	

	
	Раздел 3. Организация рабочего места, приготовление, оформление, оценка качества и хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.

	
	/ 12 ч
	Тема 3.1. Подготовка рабочего места, оценка качества продуктов, хранение, взвешивание для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных.


	Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные материалы для приготовления, оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных), в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. Оценка качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом  температуры подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных для подачи с учетом соблюдения выхода, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	
	

	
	/ 12 ч
	Тема 3.2. Приготовление оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе

авторских, брендовых (фирменных) региональных.

 
	
	
	

	
	/ 6 ч
	Тема 3.3. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Текущая уборка рабочего места.
	
	
	

	
	/ 6 ч
	Дифференцированный зачет 
	
	
	


ПРИЛОЖЕНИЕ Б

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ

Студента(ки)____________________________________________________________________

Курс     группа________специальность  19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Место проведения практики________________________________________________________

                                                                                                                                    (наименование организации)

	Код
	Профессиональные компетенции
	Качество выполнения работ 

(уровень освоения)
	Подпись руководителя  практики от предприятия

	ПК 3.1.
	Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	
	

	ПК 3.2.
	Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	
	


Критерии оценки уровня освоения профессиональных компетенций:

Способность к освоению процесса выполнения работ под непосредственным руководством наставника: 

1уровень освоения -  Оценка «3»

Готовность консультативно или самостоятельно выполнять работы в соответствии с технологией и (или требованиями организации):

2уровень освоения - Оценка «4»

Готовность представить самостоятельно выполненную работу в соответствии с технологией и (или требованиями организации):

3уровень освоения - Оценка «5»

ПРИЛОЖЕНИЕ В
ХАРАКТЕРИСТИКА 

Студента(ки)____________________________________________________________________

Общие компетенции, освоенные обучающимся:

1.Дисциплинарные нормы поведения

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

(соблюдает правила внутреннего трудового распорядка, требования охраны труда, техники безопасности, действующее законодательство и обязательные требования нормативных документов, обеспечивает безопасность жизнедеятельности)
2. Отношение к труду____________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

(проявляет гражданско-патриотическую позицию, демонстрирует осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей; содействует сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действует в чрезвычайных ситуациях) 

3. Профессиональные качества____________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

(выбирает способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам; осуществляет поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности; планирует и реализовывает собственное профессиональное и личностное развитие; осуществляет устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; использует информационное технологии в профессиональной деятельности; пользуется профессиональной документацией на государственном и иностранном языке)

4. Межличностные отношения_____________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

 (может работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами)

5.Предложения__________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

Дата _______________


Подпись руководителя практики от предприятия







______________________________/ФИО, должность

МП

Подпись руководителя практики от образовательного учреждения







______________________________/ФИО, должность

ПРИЛОЖЕНИЕ Г

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности»

ОТЧЕТ

Студента (ки)______________________________________________________

Специальность  19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

Курс        Группа___________________

Наименование предприятия:_________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

Адрес:____________________________________________________________________________

	Вид практики
	Период
	Руководитель практики от образовательного учреждения
	Руководитель практики от предприятия

	Производственная практика по ПМ. 03 

Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	
	
	


Красноярск, 202_

ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

СОДЕРЖАНИЕ

                                                                                                                                      стр.

Введение

1
Общая характеристика предприятия. Техника безопасности, санитария и гигиена на предприятии.

2
Организация работы заготовочного цеха (выбор цеха соответствует базе практики)
3
Технологический процесс приготовления (выбор блюда, закуски,  изделия и т.д.. Соответствует индивидуальному заданию. Приложение Е)
Заключение

Библиографический список

Приложение А. Технологическая схема приготовления (блюда, закуски, изделия и т.д.) «Название»
ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

Перечень индивидуальных заданий к отчету по производственной практике 

по ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Номер варианта соответствует номеру по списку в журнале
	Наименование блюда*

	Вариант №1
	Фуршетная закуска «Тапас»

	Вариант №2
	Фуршетная закуска «Ово-лакто»

	Вариант №3
	Фуршетная закуска «Фингер фуд»

	Вариант №4
	Карпаччо из мяса

	Вариант №5
	Карпаччо из рыбы

	Вариант №6
	Террин из гусиной печени

	Вариант №7
	Террин их семги

	Вариант №8
	Паштет куриный 

	Вариант №9
	Паштет из говяжьей печени

	Вариант №10
	Мусс из птицы

	Вариант №11
	Мусс из крабов

	Вариант №12
	Мусс из рыбы

	Вариант №13
	Ассорти из канапе (не менее 3х видов)

	Вариант №14
	Фруктовых равиолей

	Вариант №15
	Овощных равиолей

	Вариант №16
	Роллы

	Вариант №17
	Несмешанный салат

	Вариант №18
	Салат- коктейль

	Вариант №19
	Теплый салат

	Вариант №20
	Тартар из семги

	Вариант №21
	Тартар из говядины

	Вариант №22
	Рулет из рыбы (мраморный)

	Вариант №23
	Заливное из рыбы порционными кусками

	Вариант №24
	Заливное из морепродуктов 

	Вариант №25
	Птица, фаршированная «Галантин»

	Вариант №26
	Технологический процесс приготовления помады основной

	Вариант №27
	Технологический процесс приготовления сливочных кремов

	Вариант №28
	Технология приготовления круассанов

	Вариант №29
	Технология приготовления заварного полуфабриката

	Вариант №30
	Технология приготовления бисквитно-кремовых тортов


* Студенту предоставляется право самостоятельного выбора основного сырья, гарнира и соуса.
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1 Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): выполнения работ по профессии «Повар».
 1.2 Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл.

Рабочая программа по ПМ.05 Выполнение работ по профессии «Повар» относится к вариативной части образовательной программы профессиональных модулей, изучается на третьем курсе одновременно с такими дисциплинами, как ОП. 01  Химия в пищевом производстве, ОП.02 Микробиология, санитария и гигиена в общественном питании, ОП.03 Бизнес-планирование, ОП.04 Товароведение продовольственных товаров,  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности, ОП.07 Охрана труда, ОП.08 Организация хранения и контроль запасов сырья, ПМ 01 Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

Рабочая программа профессионального модуля используется в профессиональной подготовке студентов по профессии «Повар», присвоение квалификации проводится с участием работодателей. В результате студент получает документ (свидетельство) о квалификации с присвоением разряда, которое дает право заниматься определенной профессиональной деятельностью. 

1.3 Цели и задачи профессионального модуля 

В результате освоения профессионального модуля студент должен быть готов  к выполнению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) — выполнение работ по профессии «Повар»; и соответствующих дополнительных профессиональных компетенций (ДПК):

ДПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд и гарниров массового спроса из круп, бобовых, макаронных изделий.

ДПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий и блюд массового спроса из яиц, творога, муки.

ДПК 5.3 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд и гарниров массового спроса из традиционных овощей и грибов.

ДПК 5.4 Организовывать и проводить приготовление супов и соусов массового спроса.

ДПК 5.5 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд массового спроса из рыбы и нерыбного водного сырья.

ДПК 5.6 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд массового спроса из мяса, субпродуктов, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы.

ДПК 5.7 Организовывать и проводить приготовление холодных блюд и закусок массового спроса.

ДПК 5.8 Организовывать и проводить приготовление сладких блюд и напитков массового спроса.

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрегиональных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранных языках.

В результате освоения профессионального модуля студент должен

иметь практический опыт:

· 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;
· приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара;
· приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара;
· приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара;
· приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара;
· приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара;
· приготовление блюд из яиц по заданию повара;
· приготовление блюд из творога по заданию повара;
· приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара;
· приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара;
· приготовление горячих напитков по заданию повара;
· приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара;
· приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара;
· приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара;
· приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара;
· процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара;
· порционирование (комплектация), раздача 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;
· прием и оформление 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 ;
· 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 и 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;

· 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;

· пищевую 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;

· варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из круп, бобовых и макаронных изделий, овощей, грибов, супов, соусов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы, яиц и творога, муки, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков;

· ассортимент вкусовых добавок к различным соусам и варианты их использования;

· температурный, санитарный режим и правила приготовления для различных видов блюд;

· технику нарезки, порционирования, сервировки, оформления и способы подачи готовых блюд. 

· температуру подачи блюд из круп, бобовых и макаронных изделий, овощей, грибов, супов, соусов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы, яиц и творога, муки, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков;

· требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых блюд из из круп, бобовых и макаронных изделий, овощей, грибов, супов, соусов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы, яиц и творога, муки, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков;

· риск в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой кулинарной продукции массового спроса;

- методы контроля безопасности

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего 480  часов, в том числе:

МДК 05.01 всего – 126 ч;
Из них практических работ – 48 ч;
Самостоятельной работы обучающегося – 18 часов;

Практика

учебной практики – 144 часов;

производственной практики – 180 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы профессионального модуля
	480

	в том числе: 
	

	МДК 05.01 
	126

	Теоретическое обучение
	60

	Практические занятия
	48

	Учебная практика
	144

	Производственная практика
	180

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета МДК 05.01, квалификационного экзамена ПМ 05.
	


2.2 Содержание профессионального модуля
	№  занятия
	Наименование разделов, междисциплинарных курсов

 и тем занятий
	Содержание учебного материала
	Объем часов
	Тип,

 вид занятия
	Материально-техническое обеспечение занятия, интернет-ресурсы
	Домашнее задание
	Активные методы обучения
	Код формируемых компетенций

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	МДК 05.01 

Технология выполнения работ по профессии «Повар»
	
	
	
	
	
	

	
	Раздел 1. Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	108
	
	
	
	
	

	
	Тема 1. Кулинарная обработка сырья
	6
	
	
	
	
	

	1
	Введение. Способы кулинарной обработки.  Механические и  гидромеханические способы обработки сырья.
	Введение.  О массовом приготовлении блюд. Значение и классификация способов кулинарной обработки. 

Механические способы обработки (сортирование, просеивание, перемешивание, очистка, измельчение, прессование, дозирование, панирование, фарширование, шпигование, рыхление и т.п.). Гидромеханические способы обработки (промывание и замачивание, флотация, осаждение, фильтрование, эмульгирование, пенообразование).
	2
	Урок изучения нового материала, урок - беседа
	Мультимедийное оборудование, Учебник Л.З. Шильман «Технология кулинарной продукции» (далее – У.1);

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. / Под общ. Ред. Харченко Н. Э. (далее – У.2);

Учебник Н.И. Ковалев «Технология приготовления пищи» (далее – У.3)
презентация, дидактический материал.
	Работа с конспектом (повторение)

У.1 с. 6-10
	Тематическая дискуссия

ИКТ
	ОК 03

	2
	Массообменные, химические, биохимические, микробиологические способы обработки сырья.
	Массообменные способы обработки (растворение, экстракция, сушка, загущение). Химические, биохимические, микробиологические способы обработки (сульфитация, маринование, фиксация рыбных полуфабрикатов, химическое разрыхление теста, спиртовое и молочнокислое брожение, ферментирование  мяса).
	2
	Урок изучения нового материала, урок - беседа
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.
	У.1 с. 11-15
	Лекция – визуализация

ИКТ
	ОК 01

ОК.02

ОК 03

	3
	Способы тепловой обработки. 
	Значение тепловой обработки. Классификация и характеристика способов тепловой обработки. Специфика проведения процессов при приготовлении блюд массового спроса.
	2
	Урок изучения нового материала, урок-лекция
	Мультимедийное оборудование, У.1, презентация, ГОСТ 31985-2013, дидактический материал.
	Изучение ГОСТа 31985-2013
	Моделирование ситуаций

ИКТ
	ОК 01

ОК.02

ОК 03

	
	Тема 2. Технология приготовления полуфабрикатов и блюд из круп, бобовых и макаронных изделий массового спроса
	12
	
	
	
	
	

	4
	Полуфабрикаты и блюда из  круп, бобовых и макаронных изделий.
	Значение в питании, ассортимент, подготовка и приготовление простых полуфабрикатов из круп, бобовых и макаронных изделий. Требования к качеству сырья.  Правила варки каш. Варка рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технологический процесс приготовления изделий из каш. Требования к качеству, условия и сроки реализации блюд и изделий из каш.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок самостоятельных работ
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.

Видеосюжеты.
	У.1 с. 89-90

У.1 с. 91-95

Составить алгоритм правила варки каши
	Интерактивная лекция с применением мультимедиа-технологий обучения
	ДПК 5.1

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	5
	Блюда из бобовых и макаронных изделий. 
	Правила варки бобовых и кукурузы. Технологический процесс приготовления блюд из бобовых и кукурузы. 

Варка макаронных изделий сливным и несливным способами.  Технологический процесс приготовления блюд из макаронных изделий. Требования к качеству, условия и сроки реализации блюд из бобовых и макаронных изделий.
	2
	Урок изучения нового материала, урок с использованием учебного кинофильма
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 95-98

Поиск информации в сети Internet о современных макаронных изделиях и их кулинарном использовании
	Метод погружения

ИКТ 
	ДПК 5.1

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	6, 7
	Практическое занятие №1. Расчет расхода сырья для варки каш и приготовления изделий из каш.
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.1

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	8, 9
	Практическое занятие №2. Расчет расхода сырья для варки макаронных изделий и бобовых и приготовления изделий из них.
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.1

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	Тема 3. Технология приготовления полуфабрикатов и блюд массового спроса из яиц, творога, муки
	8
	
	
	
	
	

	10
	Общие сведения о блюдах из яиц, творога, муки. Блюда из яиц и творога.
	Значение блюд из яиц, творога, муки в питании. Пищевая ценность. Характеристика сырья, ассортимент (виды), подготовка к производству.

Ассортимент блюд массового спроса из яиц и творога. Технологический процесс приготовления блюд из яиц и творога. Правила отпуска и порционирования.  Требования к качеству, условия и сроки реализации блюд из яиц и творога.
	2
	Урок изучения нового материала, урок - беседа
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация,  видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 115-116, 122

У.1 с. 117-121.

У.1 с. 123-124


	Метод погружения 

ИКТ
	ДПК 5.2

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 09

	11
	Мучные блюда и изделия.  Изделия из пресного теста.
	Значение мучных блюд и изделий в питании. Классификация блюд и изделий из теста. Характеристика сырья и его подготовка. Фарши и начинки для мучных блюд и изделий.  Технология приготовления пресного теста. Блинчики, пельмени, вареники, домашняя лапша.  Правила отпуска и порционирования.  
	2
	Урок изучения нового материала, урок-лекция
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 150-154

Подбор начинок

У.3 с. 394-399, 417-420
	ИКТ

технол. проблем. обучения (частично-поисковый метод)
	ДПК 5.2

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 09

	12
	Практическое занятие №3. Расчет расхода сырья для блюд из яиц и творога.
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.2

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	13
	Практическое занятие №4. Расчет расхода сырья для приготовления пресного теста.
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.2

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	Тема 4. Технология обработки и приготовления полуфабрикатов из традиционных овощей, плодов, грибов.
	4
	
	
	
	
	

	14
	Общие сведения о овощах, плодах, грибах.  Обработка и нарезка овощей и грибов.
	Значение овощей и плодов в питании. Товароведная классификация овощей, плодов, грибов.  Технологический процесс обработки свежих овощей. Простые формы нарезки овощей.   Технологический процесс приготовления простых полуфабрикатов из овощей, плодов и грибов.

Требования к качеству, условия и сроки реализации подготовленных овощей.


	2
	Урок изучения нового материала, урок-лекция
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.
	У.1 с. 15

У.1 с. 16-22 Учить формы нарезки овощей
	ИКТ

технол. проблем. обучения (частично-поисковый метод)
	ДПК 5.3

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	15


	Практическое занятие №5. Расчет количества отходов, массы нетто и брутто при холодной обработке овощей. 
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.3

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	Тема 5. Технология приготовления блюд и гарниров массового спроса из овощей и грибов
	8
	
	
	
	
	

	16
	Общие сведения о блюдах и гарнирах из овощей.  Блюда из отварных, припущенных и тушеных овощей и грибов.
	Значение овощных блюд и гарниров в питании. Классификация и ассортимент блюд из овощей и грибов.  Технологический процесс приготовления и отпуск блюд и гарниров из отварных, припущенных и тушеных овощей и грибов.  Требования к качеству, условия и сроки реализации.
	2
	Урок изучения нового материала, урок-беседа
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.
	У.1 с. 82.

У.1 с. 82-86
	ИКТ
	ДПК 5.3

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	17
	Блюда из жареных, запеченных и фаршированных овощей и грибов.
	Технологический процесс приготовления и отпуск блюд и гарниров из жареных, запеченных и фаршированных овощей и грибов.  Требования к качеству, условия и сроки реализации.
	2
	Комбинированный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 86-89
	Анализ конкретных ситуаций

ИКТ
	ДПК 5.3

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	18, 19
	Практическое занятие № 6. Расчет расхода сырья для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.3

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	Тема 6. Технология приготовления супов и соусов массового спроса
	12
	
	
	
	
	

	20
	Общие сведения о супах.  Заправочные супы.
	Значение супов в питании. Технология супов на основе бульонов и отваров овощей, круп. Бульоны. Полуфабрикаты для супов.  Щи. Борщи. Рассольники. Солянки. Технология приготовления. Ассортимент. Правила отпуска. Требования к качеству, условия и сроки реализации заправочных супов.
	2
	Урок изучения нового материала, урок-беседа
	Мультимедийное оборудование, У.1, презентация, дидактический материал.
	У.1 с. 58-64

Работа с таблицей 
	ИКТ
	ДПК 5.4

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	21
	Молочные супы. Супы на отварах фруктов, ягод.  Холодные супы.
	Молочные супы. Супы на отварах фруктов, ягод.  Холодные супы. Технология приготовления. Ассортимент. Правила отпуска. Требования к качеству, условия и сроки реализации молочных супов и супов на отварах фруктов, ягод.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок самостоятельных работ
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 64-73
	Метод погружения 
	ДПК 5.4

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	22
	Общие сведения о соусах.  Соус красный основной и его производные.
	Технология соусов массового спроса. Значение соусов в питании и кулинарии. Полуфабрикаты для соусов.  Технология приготовления соуса красного основного и его производных. Ассортимент. Правила отпуска. Требования к качеству, условия и сроки реализации соусов.
	2
	Урок изучения нового материала, урок смешанный
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.
	У.1 с. 74-77
	ИКТ

технол. проблем. обучения (частично-поисковый метод)
	ДПК 5.4

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	23
	Соус белый основной и его производные.  Соусы молочные. Соусы сметанные. Соусы на основе уксуса. Соусы сладкие.
	Технология приготовления соуса белого основного и его производных. Ассортимент.  Технология приготовления соусов молочных и его производных.  Технология приготовления соусов сметанных и его производных.  Технология приготовления соусов на основе уксуса.  Технология приготовления соусов сладких. Ассортимент. Правила отпуска. Требования к качеству, условия и сроки реализации соусов.
	2
	Комбинированный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 76-78
	ИКТ

технол. проблем. обучения (частично-поисковый метод)
	ДПК 5.4

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	24
	Практическое занятие №7. Расчет расхода сырья для супов. 
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.4

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	25
	Практическое занятие №8. Расчет расхода сырья для соусов.
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.4

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	Тема 7. Технология приготовления полуфабрикатов и блюд массового спроса из рыбы и  нерыбного водного сырья
	20
	
	
	
	
	

	26
	Общие сведения о рыбном сырье. Обработка рыбы.
	Значение рыбы в питании. Классификация рыбного сырья. Обработка тушек чешуйчатой рыбы с костным скелетом.  Обработка судака. Обработка трески и пикши. Обработка салаки, кильки. Обработка щуки.
Упаковка, хранение. Требование к качеству. 
	2
	Урок изучения нового материала, урок - беседа
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.
	Составление таблицы «Основные семейства промысловых рыб»
	ИКТ
	ДПК 5.5

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	27
	Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из рыбы.  Рубленые полуфабрикаты из рыбы. Пищевые отходы.
	Обработка судака. Обработка трески и пикши. Обработка салаки, кильки. Обработка щуки.  Технология приготовления порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из рыбы для разных способов тепловой обработки.  Технология рубленых полуфабрикатов из рыбы.   Ассортимент.  Упаковка, хранение. Требование к качеству. 
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок самостоятельных работ
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 54-57
	Метод погружения 
	ДПК 5.5

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	28
	Нерыбное водное сырье.
	Обработка нерыбного водного сырья: кальмары, креветки, морская капуста. Требования к качеству рыбных полуфабрикатов, условия хранения и реализации.
	2
	Урок изучения нового материала, смешанный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.
	Разработка презентации по теме
	ИКТ
	ДПК 5.5

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	29
	Общие сведения о блюдах из рыбы и нерыбного водного сырья.
	Значение рыбных блюд в питании. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Подбор гарниров и соусов.
	2
	Урок изучения нового материала, урок-беседа
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.
	У.1 с. 98
	ИКТ

Технол. разв. крит. мышления (прием «да-нет»)
	ДПК 5.5

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	30
	Блюда из отварной, припущенной, тушеной, жареной и запечённой рыбы.  Блюда из рыбной котлетной массы.
	Технологический процесс приготовления блюд из отварной, припущенной,  тушеной,  жареной и запеченной  рыбы и нерыбного водного сырья.  Технологический процесс приготовления блюд из рыбной котлетной массы. Ассортимент гарниров и соусов.  Правила отпуска. Требования к качеству. Условия хранения и реализации.
	2
	Комбинированный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, У.2,  презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 99-102
	ИКТ

технол. проблем. обучения (частично-поисковый метод)
	ДПК 5.5

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	31, 32
	Практическое занятие №9. Расчет расхода сырья выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыбы с костным скелетом при использовании сырья и рыбы специальной разделки.
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2, методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.5

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	33, 34
	Практическое занятие №10. Расчет расхода сырья для блюд из рыбы.
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.5

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	35
	Практическое занятие № 11. Составление технологических карт на блюда из рыбы с подбором гарнира и соуса.
	Методика составления технологических карт на примере. Алгоритм подбора и расчета соуса и гарнира. Работа у доски. Самостоятельное заполнение технологических карт. Проверка выполненной работы.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания
	Работа с нормативно-технологической документацией
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.5

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	Тема 8. Технология приготовления полуфабрикатов и блюд массового спроса из мяса и мясо-продуктов, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы
	28
	
	
	
	
	

	36
	Общие сведения о мясе, мясопродуктах.  Отрубы говядины, свинины и баранины.
	Значение мяса в питании. Классификация мяса, мясопродуктов, субпродуктов. Требования к качеству свежего, охлажденного и замороженного мясного сырья.  Отрубы говядины, свинины и баранины, кулинарное назначение частей.  Требования к качеству. Условия хранения и реализации.
	2
	Урок изучения нового материала, урок-беседа
	Мультимедийное оборудование,  У.1,  У.2, презентация, дидактический материал.
	У.1 с. 22-26

Выучить все отрубы.
	Проблемная лекция

ИКТ
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	37
	Крупнокусковые и мелкокусковые полуфабрикаты из говядины.
	Технология приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из говядины: для жаренья целиком, для тушения целиком, для варки целиком. Технология приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из говядины:  бефстроганов, шашлык, поджарка, азу, гуляш.  Требования к качеству. Условия хранения и реализации.
	2
	Комбинированный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, У.2, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 36-38

Работа с конспектом
	ИКТ

Технол. разв. крит. мышления (прием таблица)
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	38
	Крупнокусковые и мелкокусковые полуфабрикаты из свинины и баранины.
	Технология приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из свинины и баранины: для жаренья целиком и в фаршированном виде. Технология приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из свинины и баранины: шашлык, плов, рагу, поджарка, гуляш.  Требования к качеству. Условия хранения и реализации.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок самостоятельных работ
	Мультимедийное оборудование,  У.1, У.2, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 38

Работа с конспектом
	ИКТ

Метод погружения 
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	39
	Рубленые полуфабрикаты из мяса.  Обработка субпродуктов.
	Технологический процесс приготовления рубленых полуфабрикатов из мяса: котлеты, биточки, шницели, тефтели, фрикадельки.  Обработка субпродуктов. Требования к качеству. Условия хранения и реализации.
	2
	Комбинированный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, У.2, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 38-40
	ИКТ
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	40
	Блюда из отварного, тушеного, жареного, запеченного и рубленого мяса, мясопродуктов, субпродуктов.
	Технологический процесс приготовления блюд из отварного, тушеного и рубленого мяса, мясопродуктов, субпродуктов. Ассортимент гарниров и соусов.  Правила отпуска. Требования к качеству. Условия хранения и реализации.
	2
	Комбинированный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, У.2, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 108-110
	ИКТ

Технол. разв. крит. мышления (прием «да-нет»)
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	41
	Общие сведения о мясе птицы и кролика.  Полуфабрикаты из птицы.  Рубленые полуфабрикаты из птицы.
	Значение мяса птицы и кролика в питании. Классификация птицы, кролика.  Требования к качеству.  Крупнокусковые, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из птицы для варки и тушения.  Рубленые полуфабрикаты из птицы. Требования к качеству полуфабрикатов из птицы.
	2
	Урок изучения нового материала, урок-беседа
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.
	У.1 с. 43-47
	ИКТ

Эвристическая беседа
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	42
	Блюда из птицы и кролика.
	Технологический процесс приготовления блюд из отварной, припущенной, тушеной и рубленой птицы, кролика. Ассортимент гарниров и соусов. Правила отпуска. Требования к качеству. Условия хранения и реализации.
	2
	Комбинированный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, У.2, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 111-114
	ИКТ

Технол. разв. крит. мышления (прием «да-нет»)
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	43, 44
	Практическое занятие №12. Расчет расхода сырья для приготовления полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов, субпродуктов
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	45, 46
	Практические занятие №13. Расчет расхода сырья для приготовления полуфабрикатов из птицы, кролика
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	47, 48
	Практическое занятие №14. Расчет расхода сырья для приготовления горячих блюд из мяса, субпродуктов и птицы массового спроса.
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	4
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	49
	Практическое занятие № 15. Составление технологических карт на блюда из мяса, субпродуктов и мясопродуктов с подбором гарнира и соуса.
	Методика составления технологических карт на примере. Алгоритм подбора и расчета соуса и гарнира. Работа у доски. Самостоятельное заполнение технологических карт. Проверка выполненной работы.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания 
	Работа с нормативно-технологической документацией
	Индивидуальный технологический тренинг
	ДПК 5.6

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	Тема 9. Технология приготовления холодных блюд и закусок массового спроса
	6
	
	
	
	
	

	50
	Общие сведения и холодных блюдах и закусках. Бутерброды. Гастрономия порциями.
	Значение холодных блюд и закусок в питании. Классификация. Ассортимент, технология  приготовления и оформления бутербродов, гастрономических продуктов порциями.
	2
	Урок изучения нового материала, урок-лекция
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, дидактический материал.
	У.1 с. 124-128
	ИКТ
	ДПК 5.7

ДПК 7.8

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	51
	Салаты. 
	Ассортимент, технология приготовления салатов массового спроса.  Правила отпуска и порционирования.  Требования к качеству, условия и сроки реализации.
	2
	Комбинированный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, У.2, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 129-130
	ИКТ
	ДПК 5.7

ДПК 5.8

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	52
	Холодные блюда и закуски
	Ассортимент, технология приготовления холодных блюд и закусок массового спроса.  Правила отпуска и порционирования.  Требования к качеству, условия и сроки реализации.
	2
	Комбинированный урок
	Мультимедийное оборудование,  У.1, У.2, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	У.1 с. 131-132
	ИКТ
	ДПК 5.7

ДПК 5.8

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	Тема 10. Технология приготовления сладких блюд и напитков массового спроса
	4
	
	
	
	
	

	53
	Сладкие блюда.  Холодные и горячие напитки
	Ассортимент, классификация сладких блюд массового спроса. Технология приготовления свежих фруктов порциями.  Технология приготовления холодных и горячих напитков массового спроса. Компоты, кисели.   Правила отпуска и порционирования.  Требования к качеству, условия и сроки реализации.
	2
	Урок изучения нового материала, урок-беседа
	Мультимедийное оборудование,  У.1, презентация, видеосюжеты, дидактический материал.
	Разноуровневые задания

Работа со Сборником рецептур.
	ИКТ

Технол. разв. крит. мышления (прием «да-нет»)
	ДПК 5.8

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	54
	Практическое занятие №16. Расчет расхода сырья для приготовления сладких блюд и напитков.
	Методика решения задач по теме. Работа у доски. Самостоятельное решение задач в тетради. Проверка решения задач.
	2
	Урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок практических работ
	Мультимедийное оборудование, презентация, У.2,  методические указания
	Решение задач
	Индивидуальный практикум
	ДПК 5.8

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	
	Итого
	
	108
	
	
	
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Материально-техническое обеспечение

        Реализация рабочей программы модуля осуществляется в учебных кабинетах «Технического оснащения и организации рабочего места», «Технологии кулинарного и кондитерского производства», мастерской «Учебная кухня ресторана» с зонами для приготовления блюд, изделий, напитков.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
· компьютерный стол, 

· интерактивная доска, 

· проектор, 

· столы для обучающихся, 

· компьютер с выходом в Internet, 

· комплект учебно-методической документации, 

· плакаты, 

· муляжи полуфабрикатов, 

· муляжи блюд и кулинарных изделий.

Оборудование и технологическое оснащение мастерской (учебная кухня ресторана) и рабочих мест

весоизмерительное оборудование:

· весы настольные; 

· электронные;

холодильное оборудование:

· шкаф холодильный; 

· шкаф морозильный;

· шкаф интенсивной заморозки; 

· охлаждаемый прилавок-витрина; 

· льдогениратор;

механическое оборудование:

· блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) ; 

· слайсер;

· куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

· процессор кухонный;

· овощерезка;

· привод универсальный для взбивания;

тепловое оборудование:

· плиты электрические или с индукционном нагревом; 

· печь пароконвекционная;

· конвекционная печь; 

· вок сковорода;

· гриль электрический; 

· гриль – саломандра; 

· фритюрница; 

· микроволновая печь;

оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

· овоскоп;

· нитраттестер;

· машина для вакуумной упаковки; 

· термоупаковщик;

оборудование для мытья посуды: 

· машина посудомоечная; 
вспомогательное оборудование:

· стол производственный с моечной ванной; 

· стеллаж передвижной;

· моечная ванна двухсекционная.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

· функциональные
емкости
из
нержавеющей
стали
для хранения
и
транспортировки;

·  термобоксы;

· набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой «СО», «Гастрономия», «Готовая продукция» или из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); 

· подставка для разделочных досок;

· термометр со щупом; 

· мерный стакан; 

· венчик;

· миски (нержавеющая сталь); 

· сито, 

· шенуа;

· лопатки (металлические, силиконовые), 

· половник; 

· пинцет, 

· щипцы кулинарные;

· набор ножей «поварская тройка», 

· мусат для заточки ножей;

· корзины для органических и неорганических отходов.

Кухонная посуда:

· набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; 

· сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л;

· набор сковород диаметром 24см, 32см; 

· гриль сковорода; 

· сотейники

· суповые миски

расходные материалы:

· стрейч пленка для пищевых продуктов

· пакеты для вакуумного аппарата, 

· шпагат, 

· контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, 

· перчатки силиконовые

посуда для презентации:

· тарелки глубокие, 

· тарелки глубокие (шляпа), 

· тарелки плоские диаметром 24см, 32см, 

· блюдо прямоугольное, 

· соусники

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой:

· рабочий стол;

· весы настольныеэлектронные;

· разделочныедоски;

· ножи поварской тройки;

· щипцы универсальные;

· лопатка;

· венчик;

· ложки;

· ножи для удаления глазков, экономной очисткиовощей;

· гастроемкости.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: учебное пособие/Л.З Шильман. – М.: Академия, 2021. – 173с. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. / Под общ. ред. Харченко Н. Э. - М.: Академия, 2017. - 512 с.

ГОСТы, СанПиНы

О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. Российская Федерация. Постановления. 

30. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 01.01.2015. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.

31. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 01.01.2016. -М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.

32. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 01.01.2015. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.

33. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания,реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 01.01.2016. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

34. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 01.01.2016. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

35. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

36. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.

37. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

38. ГОСТ 31989-2012 Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания. Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2019. – III, 17 с.

39. ГОСТ Р 55889-2013 Услуги общественного питания. Система менеджмента безопасности продукции общественного питания. Рекомендации по применению ГОСТ Р ИСО 22000-2007 для индустрии питания. - Введ. 2015-09-01. – М.: Стандартинформ, 2016. – III, 10 с.

40. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

41. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.

42. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].

43. СанПиН 2.3.2.1280-03 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. – Введ. 15.04.2003. – Москва : Минздрав России, 2004. – 24с.

44. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
45. МР 2.3.1.2432-08. Методические рекомендации. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации. Методические рекомендации [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://docs.cntd.ru.

46. МУ 1-40/3805 Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания. – Введ. 11.11.1991. – Москва: Изд-во стандартов, 1991. – 32с.

47. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

48. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

49. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

50. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи, 2015. – 544с.

51. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. -М.: ДеЛи, 2013. – 808с.

52. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. / Под общ. ред. Харченко Н. Э. - М.: Академия, 2017. - 512 с.

53. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 3-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 432 с.

54. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. – 2-е издание, стер, учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-176 с.

55. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания 13-е изд. перераб. и доп. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2016-320 с.

56. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

57. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Учебник для профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-160 с.

58. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи: учебник для СПО/ Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова; Под ред. М.А. Николаевой. – М.: Деловая литература: Омега-Л, 2008. – 480 с.
59. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

60. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник / Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с.

61. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 – 373 с.

62. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для проф. образования/ В.В. Усов. – 14-е издание, стер.  - М.: Академия, 2017. – 432с.

Дополнительные источники:

1. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

2. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).

3. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

4. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544с.

5. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. -М.: ДеЛипринт, 2013. – 808с.

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. / Под общ. ред. Харченко Н. Э. - М.: Академия, 2017. - 512 с.

7. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – 3-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 432 с.

8. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. – 2-е издание, стер, учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-176 с.

9. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь для проф. образования / Т.А. Качурина. – 9-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2014-160 с.
10. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. образов. / Т. Г. Семиряжко, М. Ю. Дерюгина. – М.: Издательский центр «Академия», 2013-132 с.
11. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова. - М.: Издательский центр «Академия», 2017-112 с. 
12. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/ [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.
Интернет-ресурсы

14. Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» [Электронный ресурс]: утв. Решением Комиссии Таможенного союза Евразийского экономического сообщества от 09.12.2011 № 880 // Справочная правовая система «КонсультантПлюс». – Режим доступа: http:www.consultant.ru.

15. Доктрина продовольственной безопасности: утвер. указом Президента Российской Федерации от 30.01.2010 № 120 [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.garant.ru.

16. Об утверждении Рекомендаций по рациональным нормам потребления пищевых продуктов, отвечающих современным требованиям здорового питания [Электронный ресурс] – приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации от 19.08.2016 № 614 // Справочная правовая система «КонсультантПлюс». – Режим доступа: http://base.consultant.ru.

17. Кулинария [электронный ресурс] / режим доступа: http://www.kedem.ru/decor/dish/
18. Кухарка [электронный ресурс] / режим доступа http://www.kyxarka.ru/news/1338.html

19. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания [электронный ресурс]/ режим доступа: http://www.100menu.ru/pages/foods/miaso/index.htm

3.3. КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Реализация подготовки (специалистов среднего звена) 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже 1 раза в 3 года.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих

	Результаты

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

	Раздел 1. Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья, приготовление полуфабрикатов и блюд массового спроса

	ДПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд и гарниров массового спроса из круп, бобовых, макаронных изделий.

ДПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий и блюд массового спроса из яиц, творога, муки.

ДПК 5.3 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд и гарниров массового спроса из традиционных овощей и грибов.

ДПК 5.4 Организовывать и проводить приготовление супов и соусов массового спроса.

ДПК 5.5. Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд массового спроса из рыбы и нерыбного водного сырья.

ДПК 5.6 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд массового спроса из мяса, субпродуктов, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы

ДПК 5.7 Организовывать и проводить приготовление холодных блюд и закусок массового спроса

ДПК 5.8 Организовывать и проводить приготовление сладких блюд и напитков массового спроса
	Знания

· нормативные и правовые акты Росиийской 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;

· 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;

· пищевую 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;

· варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из круп, бобовых и макаронных изделий, овощей, грибов, супов, соусов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы, яиц и творога, муки, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков;

· ассортимент вкусовых добавок к различным соусам и варианты их использования;

· температурный, санитарный режим и правила приготовления для различных видов блюд;

· технику нарезки, порционирования, сервировки, оформления и способы подачи готовых блюд. 

· температуру подачи блюд из круп, бобовых и макаронных изделий, овощей, грибов, супов, соусов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы, яиц и творога, муки, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков;

· требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых блюд из из круп, бобовых и макаронных изделий, овощей, грибов, супов, соусов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы, яиц и творога, муки, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков;

· риск в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой кулинарной продукции массового спроса;

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

Умения:

−
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 ;

−
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;

Действия:

· 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;
· приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара;
· приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара;
· приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара;
· приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара;
· приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара;
· приготовление блюд из яиц по заданию повара;
· приготовление блюд из творога по заданию повара;
· приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара;
· приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара;
· приготовление горячих напитков по заданию повара;
· приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара;
· приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара;
· приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара;
· приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара;
· процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара;
· порционирование (комплектация), раздача 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;
· прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара;
· упаковки готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара;
	Индивидуальный контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий для практических/

лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий для самостоятельной работы.

Промежуточная аттестация:

Комбинированный контроль:

экспертное наблюдение и оценка выполнения:

- теоретических и практических заданий на дифференцированном зачете по МДК.05.01;

- устных ответов на ситуационные задачи по учебной практике; 

- экспертная оценка защиты отчета по производственной практике;

- выполнения заданий квалификационного экзамена по профессиональному модулю.



	
	
	Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий для практических/

лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий для самостоятельной работы.

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения:

- теоретических и практических заданий на дифференцированном зачете по МДК.05.01;

- устных ответов на ситуационные задачи по учебной практике; 

- экспертная оценка защиты отчета по производственной практике;

- выполнения заданий квалификационного экзамена по профессиональному модулю.


	Результаты

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

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации,

· предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Индивидуальный  контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий для практических/

лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий для самостоятельной работы.

Промежуточная аттестация.

Комбинированный контроль:

экспертное наблюдение и оценка выполнения:

- теоретических и практических заданий на дифференцированном зачете по МДК.05.01;

- устных ответов на ситуационные задачи по учебной практике; 

- экспертная оценка защиты отчета по производственной практике;

- тестирования по производственной практике;

- выполнения заданий квалификационного экзамена по профессиональному модулю.



	ОК02.Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;


	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии.
	

	ОК04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;


	· эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность.
	

	ОК05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;
	· грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе. 
	

	ОК06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрегиональных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;
	· понимание значимости своей профессии.
	

	ОК07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте.
	

	ОК09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранных языках


	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	



