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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 01. Организация процесса приготовления  и приготовление  сложной холодной кулинарной продукции
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) – является частью программы подготовки специалиста среднего звена по специальности СПО в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания (базовая подготовка) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1.Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
2.Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
Рабочая программа профессионального модуля используется в дополнительном профессиональном образовании при повышении квалификации работников по профессии 16675 «Повар», при наличии среднего полного общего образования. 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов.

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов.
- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов.

- организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов.

- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь.

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы.

- декорирования блюд сложными холодными соусами.

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов.
уметь:

-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;
- использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;
- проводить расчеты по формулам;

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

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

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

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;

знать:
-ассортимент  канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;
- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

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

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

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

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;
- температурный и санитарный режим, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

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

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

- правила соусной композиции сложных холодных соусов;

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

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

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

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

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

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

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

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

- гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;
- требования к безопасности  приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

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

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления  и хранения готовой холодной продукции; 
1.3. Количество часов на освоение рабочей  программы профессионального модуля:
всего – 468;
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 360;
в т.ч. обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 50;
в т.ч. самостоятельной работы обучающегося – 310;

учебная практика-72

производственной практики – 36 .
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

	ПК 2.1.
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски.

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

	ПК 2.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

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

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

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

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

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

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

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

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

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


3. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

      3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	468

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	50

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	30

	     практические занятия
	

	     контрольные работы
	1

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	120

	Учебная и производственная практика 
	108

	Промежуточная аттестация в форме экзамена квалификационного


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов


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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная
(по профилю специальности),**
часов


	
	
	
	Всего,

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

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

часов
	Всего,

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

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 2.1
	Раздел 1 Организация процесса и приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	136
	12
	8
	
	100
	
	24
	

	ПК 2.2
	Раздел 2 Организация процесса  и приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной 

( домашней) птицы. 
	148
	18
	10
	
	106
	
	24
	

	ПК 2.3
	Раздел 3. Организация процесса  и приготовление сложных холодных соусов.
	148
	20
	12
	
	104
	
	24
	

	
	Производственная практика, (по профилю специальности), часов 
	72
	
	 72

	Всего:
	504
	50
	30
	
	310
	
	72
	72


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

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

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 1. Организация процесса и приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок
	
	160

	

	МДК 02.01. Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	
	80

	

	Тема 1.1. 

	Содержание
	10

	

	
	1
	Контроль качества продукции для приготовления закусок 
	1
	1

	
	2
	Приготовление канапе, легких холодных закусок
	1

	2

	
	3
	Методы обработки и подготовки продуктов  и дополнительных ингредиентов для приготовления  сложных холодных закусок.
	1
	

	
	4
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд из рыбы.
	1
	

	
	5
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд из мяса.
	1
	

	
	6
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд из сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	1
	

	
	7
	Организация процесса и приготовление сложных холодных соусов 
	1
	

	
	8
	Контроль качества продукции для приготовления соусов.
	1
	

	
	9
	Подготовка основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных соусов
	1
	

	
	10
	Ассортимент сложных холодных соусов
	1
	

	Самостоятельная работа при изучении 

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

Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторных работ.
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1.Прием  и проверка качества на соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к канапе и легким закускам.2ч.

2. Требования к качеству готовых канапе и легких закусок. Безопасность хранения приготовленных канапе и легких закусок, предназначенных для последующего использования.2ч.

3. Решение ситуационных задач по оценке качества, установления дефектов и причины их возникновения. Оформления  заказа на продукты со склада, приемка продуктов со склада и от поставщиков.
Оценка качества подготовленных канапе и легких закусок.- 2ч

4. Холодные блюда и закуски.

Значение в питании. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления бутербродов, канапе и легких закусок. Температурный и санитарный режим, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок.-2ч
5. Приготовление гарниров и желе.

Подготовка желирующих продуктов. Техника приготовления украшений из желе для канапе, легких и сложных холодных закусок.
6. Технология приготовления канапе. Классификация канапе. Методы приготовления канапе  и легких закусок  смешивание, измельчение, взбивание, формовка, нарезка, вырубка, охлаждение, начинка изделий, порционирование.
Ассортимент канапе. Технология приготовления: канапе с использованием хлеба, канапе с использованием изделий из песочного, слоеного, заварного и сдобного теста.2ч
7. Технология приготовления канапе. Классификация канапе. Методы приготовления канапе  и легких закусок  смешивание, измельчение, взбивание, формовка, нарезка, вырубка, охлаждение, начинка изделий, порционирование.
Ассортимент канапе. Технология приготовления: канапе с использованием хлеба, канапе с использованием изделий из песочного, слоеного, заварного и сдобного теста.2ч
8. Масляные смеси. Технология приготовления, использование масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла, креветочного и др. Температурный режим и санитарные требования к приготовлению и хранению смесей. 2ч
Начинки для канапе и легких закусок. Технология приготовления, требования к качеству, правила подбора начинок для отдельных канапе и легких закусок.2ч
9. Технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления канапе и легких закусок с учетом требований техники безопасности: при смешивании, измельчении, взбивании, формовке, нарезке, вырубки, охлаждении, начинки изделий, запекании, насаживании на шпажки, порционировании.
Сервировка и способы подачи  канапе и легких закусок. Варианты оформления. Требования к безопасности хранения приготовленных канапе и легких закусок, предназначенных для последующего использования.2ч
11.Салаты и винегреты. Подготовка продуктов. Предварительная заправка свеклы. Общие правила приготовления салатов и винегретов, требования к качеству, сроки хранения и температурный режим.
Ассортимент салатов и винегретов. Расчет основного и дополнительного сырья для приготовления в зависимости от сезонности. Технология приготовления, срок реализации2ч
11. Закуски  из грибов и овощей. Салат - коктейли. Ассортимент, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки реализации. 
Паштеты из сыра и грибов. Приготовление. Отпуск. Требования к качеству.
Холодные закуски из фаршированных овощей: перца, баклажанов, огурцов, кабачков, помидоров. Технология приготовления, правила отпуска, требования к качеству.2ч
12. Подготовка основного сырья для приготовления холодных сложных блюд.-6ч.
Подготовка дополнительного сырья, в зависимости от сезонности, для приготовления холодных закусок из фаршированных овощей, грибов
13. Приготовление канапе и легких закусок, салат-коктейлей, фрудитте, винегретов-6ч
14. Методы приготовления сложных холодных блюд и закусок: нарезка вручную и на слайсере, соление, консервирование, маринование, заливка раскаленным маслом и перемешивание, взбивание, смешивание, запекание в формах на водяной бане, охлаждение.
Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству сложных холодных закусок.2ч
15 Способы приготовления сложных холодных закусок. Комбинирование способов.
Пряности и приправы. Варианты подбора при приготовлении сложных холодных закусок. Определение веса основных продуктов  и дополнительных ингредиентов к ним ,2ч
16. Технологическое оборудование и производственный инвентарь  для приготовления сложных холодных закусок с учетом требований техники безопасности : при нарезке вручную и на слайсере, солении, консервировании, мариновании, заливке раскаленным маслом и перемешивании, взбивании, смешивании, запекании в формах на водяной бане, охлаждении.2ч
17. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных закусок. Температура подачи сложных холодных закусок. 
Методы сервировки  и способы подачи сложных холодных закусок. Подбор гарниров и соусов для отдельных холодных закусок.  Варианты оформления сложных холодных закусок.2ч
18. Технология приготовления сложных холодных закусок: семги малосолёной; огурцов малосольных; острых солений из различных овощей; консервированных фруктов и ягод; маринованных шампиньонов; маринованной гусиной печени, терина из гусиной печени. Требования к качеству, срок реализации и хранение закусок.2ч
19. Технология приготовления сложных холодных закусок: рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; карпаччо из мяса и рыбы; паштета из говяжьей печени; паштета из печени птицы с маринованной свининой; паштета из индейки с орехами; других видов паштетов.2ч
20. Технология приготовления сложных холодных закусок:  мусса из телятины с лисичками и вишневым винегретом, мусса из куриной печени, « мрамора», мусса из семги,  мусса из крабов, тартара из копченого лосося, пескаччо из семги,  пескаччо из судака. Требование к качеству, срок реализации и хранения закусок.2ч
21. Технология приготовления сложных холодных закусок: мусса из судака с курагой и изюмом в сливовом соусе; конвертиков из копченого лосося; рольмопсов из сельди с начинкой; мусса из отварной рыбы. Требование к качеству, срок реализации.
22. Технология приготовления сложных холодных закусок из нерыбного водного сырья: коктейля из маринованных креветок со взбитыми сливками; устриц с лимоном; ассорти из морепродуктов с перепелиными яйцами в заливном  из белого вина; сельди в майонезном соусе. Требования к качеству, срок реализации.2ч
23. Приготовление закусочных бутербродов с различными наполнителями. Подача. Оформление  с учетом требований к безопасности готовой продукции. Определение веса основных продуктов.

Приготовление салатов  из овощей, фруктов, сыра. Салаты-коктейли овощные, рыбные, с ветчиной и сыром, курицей и фруктами. Расчеты сырья по формулам.-6ч
24. Приготовление паштетов. Отпуск, требования к качеству паштета из утиной или гусиной печенки (фуа гра), паштета из печени птицы с маринованной свининой, огурцов малосольных.-6ч.
25 Приготовление, отпуск, требования к качеству паштета из индейки с орехами, паштета из утки с фуа гра в тесте, паштета из мяса кролика со свининой и телятиной, запеченный в свином сале.-6ч.
26. Приготовление мусса из телятины с лисичками и вишневым винегретом, мусса из куриной печени, рулета из курицы с омлетом. Требования к качеству, правила сервировки и отпуска закуски.-6ч.
27. Приготовление, отпуск, требования к качеству карпаччо из говядины и пескаччо из рыбы, паштета из сыра и грибов с соусом табаско, ройяла с шампиньонами пармезаном и цуккини.-6ч.
28. Приготовление, отпуск, требование к качеству, срок реализации тартара из семги или лосося, мусса из судака с курагой и изюмом в сливовом соусе, конвертиков из копченого лосося, фаршированные мясом краба и авокадо с икрой.-6ч
29.Составление классификации холодных блюд и закусок.  2ч.
30. Используя дополнительную литературу подготовить сообщения по теме «Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления холодных сложных блюд и закусок.2ч.
31. Составление технологических схем приготовления канапе с различными наполнителями, салата с морепродуктами.2ч
32. Подборка  подходящих  гарниров, заправок и соусов к отдельным холодным закускам.2ч
33. Расчет необходимого количества дополнительных ингредиентов к основным продуктам  при приготовлении сложных холодных закусок.2ч
34 Сервировка и оформление сложных холодных закусок с учетом безопасности готовой продукции.2ч
35. Составление алгоритма приготовления сложных холодных закусок.2ч
36.Составление технологических схем приготовления паштета из печени птицы, мяса, карпаччо из телятины.2ч
37. Составление  кроссвордов по изученным темам.2ч
38. Составление схемы – конспекта  по теме: Приготовление  муссов  и холодных закусок из рыбы и морепродуктов.2ч
39. Составление плана-конспекта по теме: Пароконвектомат. Назначение, правила эксплуатации, техника безопасности при работе.2ч
40.Оформление  таблицы « Мелкоштучные изделия из песочного, слоеного, заварного и сдобного теста. Использование для приготовления канапе» 2ч
41Составление  технологических схем приготовления масляных смесей: масла зеленого, масла ракового и т.д.2ч
42.Составление  алгоритма приготовления валованов с различными наполнителями.2ч
43..Расчет сырья на определенное количество порций при приготовлении банкетных холодных закусок.2ч
44. Варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных сложных холодных рыбных блюд. Подготовка украшений для сложных холодных блюд из рыбы.

Основные критерии оценки качества сложных холодных рыбных блюд. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных рыбных блюд.2ч
45. Правила выбора  основных продуктов и ингредиентов для приготовления сложных холодных блюд из рыбы. Подходящие гарниры, заправки, соусы для отдельных холодных рыбных блюд.2ч
46. Методы приготовления сложных холодных блюд из рыбы: нарезка, собирание с сохранением формы, порционирование, заливание в желе, глазирование, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение.2ч
47. Методы сервировки и способы подачи сложных холодных блюд из рыбы. Посуда, приборы, белье для подачи и сервирования.2ч
48. Требования к безопасности хранения приготовленных сложных холодных рыбных блюд, предназначенных для последующего использования.2ч
49 Расчет необходимого количества ингредиентов и основных продуктов при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы.2ч
50 Технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления сложных блюд из рыбы. Устройство. Правила эксплуатации и техника безопасности при нарезке, порционировании, заливке в желе, глазировании, отделке из корнетика и кондитерского мешка, охлаждении.2ч
51 Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления сложных холодных рыбных блюд. 
Ассортимент сложных холодных рыбных блюд. Технология приготовления сложных холодных рыбных блюд и блюд из морепродуктов. Требования к качеству. Срок хранения.2ч
52 Технология приготовления сложных холодных рыбных блюд. Требования к качеству. Срок реализации.2ч
53 Приготовление и отпуск блюд из рыбы отварной целиком (крупная рыба), рыбы заливной целиком (крупная рыба). Глазировка ланспиком. Отделка сливочным маслом4ч
54 Приготовление и отпуска блюд галантин из щуки. Отделка. Глазирование.4ч
55 Приготовление и  отпуск бифштексов и риллет из судака, сельди с овощами и взбитыми сливками.4ч
56 Приготовления и  отпуск заливного рыбного ассорти с овощами и морепродуктами.4ч
57 Приготовление ассорти из морепродуктов с перепелиными яйцами в заливном из белого вина. Коктейль из маринованных креветок с взбитыми сливками. Отпуск.4ч
58 Значение мясных блюд в питании. Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса.
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных мясных блюд. Определение веса основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.2ч
59. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления сложных холодных мясных блюд.2ч
60 Варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных сложных холодных мясных блюд. Основные критерии оценки качества сложных холодных мясных блюд.2ч
61 Методы  приготовления и техника выполнения сложных холодных мясных блюд: нарезка и собирание с сохранением формы, порционирование, заливки в желе, глазирования, отделке из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение.2ч
62 Производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления сложных холодных мясных блюд с учетом требований техники безопасности  при нарезке, порционировании, заливке в желе, глазировании, отделке из корнетика и кондитерского мешка.
Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных мясных блюд. Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных типов сложных холодных мясных блюд.2ч
63 Варианты оформления сложных холодных мясных блюд. Техника приготовления украшений  из различных продуктов. Варианты гармоничного сочетания.2ч
64 Организация собственной деятельности и адаптация к изменяющимся обстоятельствам на 

основе решения простых ситуационных задач ( проблем).
Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении сложных холодных мясных блюд.  Особенности использования различных видов в разных кухнях мира.2ч
65 Технология приготовления начинок для приготовления сложных холодных мясных блюд
Технология приготовления , правила отпуска и требования к качеству ростбифа, буженины, корейки фаршированной, окорока, фаршированной лопатки.2ч
66 Технология приготовления , требования к качеству, правила отпуска  рулета из фаршированной и нефаршированной лопатки или окорока, грудинки в натуральном и фаршированном виде, телячьей ножки, каре ягненка.2ч
67 Технология приготовления, требования к качеству, правила отпуска сложных холодных мясных блюд: молочного поросенка фаршированного, рулета из фаршированного и нефаршированного молочного поросенка, поросячьей головы, фаршированной и нефаршированной рульки телячьей, седла ягненка, рулета для карпаччо.2ч
68 Технология приготовления, правила отпуска и подачи, требования к качеству и сроки реализации  холодных сложных мясных блюд: поросенка фаршированного заливного, бараньей ноги шпигованной запеченной, свиной корейки на ребрышках.2ч
69 Технология приготовления, требования к качеству, правила подачи сложных холодных блюд из мяса: ростбифа в желе с овощами, прошютто с дыней, рулетов из вырезки , свиного окорока , начиненного сложным фаршем и муссом из каперсов и зелени, телятины с абрикосами.2ч
70 Технология приготовления, требования к качеству, правила подачи и отпуска заливного из субпродуктов с овощами слоеное, из телячьих ножек. Приготовление ланспика.2ч
71 Технология приготовления, требования к качеству, правила отпуска и подача заливных медальонов из телятины, торта из печени, котлет из кролика в майонезе.

Технология приготовления, правила отпуска, требования к качеству поросенка в маринаде(по- имеретински), котлет бараньих заливных, котлет из паштета в желе.
72 Национальные  холодные сложные мясные блюда. Технология приготовления, правила подачи и отпуска, требования к качеству.

Оформление холодных банкетных блюд. Постаменты, корзины , цветы из овощей, крутоны и др. Шпажки (атле), папильотки и розетки.2ч
73Правила эксплуатации холодильного оборудования ( в том числе камер « шоковой» заморозки), подбор с учетом температурного режима хранения. Прилавки и витрины.

Хранение сложных холодных мясных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции2ч
74 Организация рабочего места для приготовления сложных холодных мясных блюд

Методы контроля поступления и расхода продуктов в предприятиях питания для приготовления сложных холодных мясных блюд. Документы учета. Учет реализации и статистика движения сложных холодных мясных и рыбных блюд.

Обеспечение правильного температурного режима при использовании в оформлении и хранении блюд желатина и других желирующих продуктов. 2ч
75 Приготовление, отпуск бараньей ноги  шпигованной, запеченной.4ч
76 Приготовление, отпуск рулетиков из свиного окорока, вырезки.4ч
77 Приготовление, отпуск корейки маринованной, фаршированной сыром, хреном, каперсами 2ч
78 Приготовление, отпуск поросенка фаршированного, заливного.4ч
79 Приготовление, отпуск ростбифа в желе с овощами, прощютто с дыней фаршированное.4ч

80 Приготовление, отпуск языка заливного, студня из  субпродуктов.4ч

81 Приготовление, отпуск языка заливного, студня из  субпродуктов.4ч

82 Приготовление национальных сложных холодных  мясных блюд.4ч
83 Приготовление, отпуск котлет из кролика в майонезе, котлеты из паштета в желе4ч
84 Значение блюд из мяса сельскохозяйственной (домашней) птицы в питании. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления сложных холодных блюд из домашней птицы. 

Технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления сложных холодных блюд из домашней птицы с учетом требований техники безопасности: при нарезке, порционировании, заливке в желе, глазировании, отделке из корнетика и кондитерского мешка2ч
85 Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд из сельскохозяйственной птицы. Температурный и санитарный режим и правила выбора основных продуктов.

Использование различных технологий приготовления сложных холодных блюд с учетом качества  и требований  к безопасности готовой продукции.4ч
86 Сервировка и оформление сложных холодных блюд из домашней птицы. Температурный и временной режим при подаче и хранении. Приготовление украшений.2ч
87 Способы расчета количества необходимых ингредиентов в зависимости от веса птицы.2ч
88 Технология приготовления сложных холодных блюд из сельскохозяйственной (домашней) птицы: галантина, курицы фаршированной, индейки фаршированной целиком, утки целиком. Приготовление начинок.2ч
89 Технология приготовления сложных холодных блюд из домашней птицы:  рулетов из мяса цыпленка  с различными наполнителями. Правила подачи, требования к качеству.
90 Технология приготовления, правила отпуска, требования к качеству шейка гусиная, фаршированная мясным ассорти с яблоком и луком, сыр из дичи (фромаж).
91 Технология приготовления, требования к качеству, правила отпуска куры и дичь под майонезом, филе из кур фаршированное (шофруа), студень из домашней птицы, субпродуктов.
92Технология приготовления, правила подачи, требования к качеству рулета из курицы с субпродуктами, заливное из филе дичи, 
Технология приготовления, правила подачи, требования к качеству гусь или утка горячего копчения с ореховым соусом (сациви), заливное из мясных субпродуктов, домашней птицы и дичи

93 Приготовление, отпуск, оформление курицы галантин. Приготовление начинки.4ч

94 Приготовление, отпуск утки фаршированной целиком. Приготовление фарша4ч

95 Приготовление, отпуск студня из мяса и домашней птицы, заливного из филе птицы.4ч

96 Приготовление, отпуск рулетов из мяса цыпленка, кур4ч

97.Приготовление, отпуск филе из кур или дичи фаршированное, глазированное4ч

98Подготовка сообщения на тему: «Пищевая ценность мяса птицы, дичи, кролика».

99.Подготовка докладов,- информации, о характерных особенностях  рыб семейства: осетровых, лососевых, окуневых, тресковых, сельдевых, карповых, новых видов морских рыб и нерыбного водного сырья.

100Составление технологических схем  разделки рыбы средних и крупных размеров на филе без кожи и костей. 
101Составление  технологических и технико-технологических карт на сложные холодные блюда.
102Изучение рецептуры продуктов для рыбной котлетной массы на 1 кг рыбного филе без кожи и костей, определение содержания (%) каждого продукта, входящего в состав массы, составление  таблицу.
103Составление  технологической схемы приготовления кнельной массы.
104.Составление алгоритма  приготовления паштета и мусса из рыбы.
105.Составление технологической схемы  приготовления щуки фаршированной в целом виде.
106.Изучение  условий и сроков хранения холодных сложных блюд из рыбы и мясных блюд.
107.Составление  конспекта:  Использование частей говяжьей туши.
108.Разработка новых видов продукции, технологического процесса.
109.Составление  таблиц хранения сложных холодных мясных блюд и блюд из сельскохозяйственной птицы. 
110.Разработка ассортимента сложных холодных блюд из мяса для проведения банкета.
111.Сервировка сложных холодных блюд из рыбы.

Работа со Сборником рецептуры блюд, нормативной документацией.
112 Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления сложных холодных соусов.4ч
113 Требования к безопасности хранения приготовленных заготовок для сложных холодных соусов и готовых сложных холодных соусов, предназначенных для последующего хранения.4ч
114 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к сложным холодным соусам. Основные критерии оценки качества заготовок для сложных холодных соусов.2ч

115 Ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования. Правила выбора вин и других алкогольных напитков для ароматизации сложных холодных соусов4ч

116 Методы приготовления сложных холодных соусов: смешивание, медленное добавление с тщательным размешиванием, взбивание, введение добавок, растирание, коррекция, порционирование. Выбор методов. Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных соусов.4ч

117 Использование необходимого инвентаря и технологического оборудования для приготовления сложных холодных соусов с учетом требований  техники безопасности. Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов .2ч

118 Подходящие блюда и закуски для подачи с отдельными холодными соусами. Методы сервировки и подачи. Температура подачи соусов.
119 Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления соусов.4ч

120 Технология приготовления сложных холодных соусов: соуса майонез и его производных; соусов на  основе кисломолочных продуктов; фруктовых, ягодных, овощных соусов (кули), сложных сливочных соусов; столовой горчицы и соуса из столовой горчицы; соуса-винегрет; соуса тартар, соуса ремуляд. Основные соусные предпочтения и технологии приготовления холодных соусов разных стран.4ч
121 Технология приготовления  других сложных холодных соусов: дипов,икорного, яичного, камберленд, вишневого, чатни, соуса шо- фруа; вкусовых масел . Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении сложных холодных соусов.2ч

122 Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных соусов и соответствие соуса стандартным требованиям по цвету, запаху, консистенции. Варианты оформления тарелки и блюд сложными холодными соусами.2ч

123 Приготовление, отпуск, требования к качеству сложных холодных соусов на основе майонеза.4ч
124 Приготовление, отпуск, требование к качеству соусов- винегрет: основной, с зеленью, ягодный, томатный ,чесночный и другие.-6ч
125 Приготовление, отпуск, требования к качеству других холодных соусов: дипов.-6ч
126 Приготовление, отпуск, требования к качеству яичных  соусов.6ч
127. Приготовление, отпуск, требования к качеству сложных холодных соусов: чатни,  шо-фруа.6ч

128. Приготовление, отпуск, требования к качеству  вкусовых масел.6ч

129. Составление таблицы  «Требования к качеству соусов, сроки реализации».
130.Составление  технологических и технико-технологических карт по теме  «Соусы».
131.Составление  алгоритмов  и технологических схем приготовления сложных холодных соусов.
132.Разработка  новых видов продукции.
133.Расчет основного сырья  и дополнительных ингредиентов для приготовления  сложных холодных соусов.
Работа  со Сборником рецептуры блюд, справочной литературой.

	
	

	Учебная практика    
Виды работ:

-Знакомство с оборудованием холодного  цеха предприятия общественного питания.

-проверка перед началом работы состояния производственных помещений, чистоту и исправность производственного инвентаря кухонной посуды перед использованием,

-выполнение действий с соблюдением требований производственной санитарии и охраны труда, требований к электробезопасности и пожарной безопасности,

- проверка контроля температуры хранения пищевых продуктов,

-расчет основных и дополнительных ингредиентов продуктов при приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок;

-приготовление  канапе, легких и сложных холодных закусок.

- приготовление сложных холодных закуск: семги малосоленой, огурцов малосольных, острых солений из различных овощей, консервированных фруктов и ягод, маринованных шампиньонов, маринованной гусиной печени, рыбных и мясных деликатесных продуктовхолодного и горячего копчения, карпаччо из мяса и рыбы, террина из гусиной печени, паштета из говяжьей печени, паштета из кур, паштета из утиной печени, паштета в тесте, мусса из семги, мусса из раков, крабов,

- сервировка  и оформление канапе и легких, сложных холодных закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции и современным направлениям
	72
	

	
	
	

	


	Производственная практика ( по профилю специальности)

Виды работ:

-проверка перед началом работы состояния призводственных помещений, чистоту и исправность производственного инвентаря и кухонной посуды перед использованием,

-выполнение действий с соблюдением производственной санитарии и охраны труда, требованиям к электробезопасности и пожарной безопасности,

-подготовка перед началом работы технологического оборудования в соответствии с инструкцией по эксплуатации, правила безопасного включения технологического оборудования разного типа,

-проверка качества готовой продукции перед отпуском с раздачи,

-культура  общения  с посетителями и членами коллектива, правильность поведения в нестандартных ситуациях, разрешение проблемы в рамках своей компетенции, быть ответственным за результаты своего труда,

-упаковка и складирование оставшихся пищевых продуктов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, 

-контроль температуры хранения пищевых продуктов и готовой продукции,

-размещение и хранение продуктов с учетом товарного соседства и температурных режимов хранения, пользование весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов,

-проверка органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к приготовлению сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной птицы ( домашней) птицы,

-расчет необходимого количества ингредиентов к основным продуктам при приготовлении сложных холодных блюд из мяса, рыбы, домашней птицы,
-приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса: рыбы отварной целиком (крупная рыба), рыбы заливной целиком, рыбы фаршированной заливной, поросенка фаршированного заливного, поросенка запеченного, бараньей ноги , шпигованной, запеченной, свиной корейки на ребрышках, галантина, курицы фаршированной, индейки фаршированной целиком, утки целиком
- сервировка и оформление, сложные холодные блюда,
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	Производственная  практика (по профилю специальности)
Виды работ:

- разработка ассортимента сложной холодной кулинарной продукции;

- приготовление заготовок для сложных холодных соусов,

-приготовление сложных холодных соусов: соуса майонез и его производных; соусов на основе кисломолочных продуктов; фруктовых, ягодных и овощных соусов (кули); сложных сливочных соусов; столовой горчицы и соуса из столовой горчицы; соуса-винегрет; соуса тартар, соуса ремуляд

-проверка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к сложным холодным соусам,

-использование необходимого инвентаря и технологического оборудования для приготовления сложных холодных соусов с учетом требованиям техники безопасности: при смешивании, медленном добавлении с тщательным размешиванием, взбивании, введении добавок, растирании, коррекции, порционировании,

-оформление тарелки и блюда сложными холодными соусами с учетом требований к безопасности продуктов,


	 
	

	
	
	

	Всего
	504
	


4. условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля проходит в учебном кабинете «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства» и Учебном кулинарном цеху.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства»:
–наглядные пособия (тематические стенды, плакаты);

–комплект учебно-методической документации;

–комплект бланков технологической документации;

–компьютер;

Оборудование Учебного кулинарного цеха и рабочих мест цеха:
Пароконвектомат, весы, калькулятор, разделочные столы, разделочные доски, мойка, мешочек кондитерский, миксеры, холодильник-морозильник, набор венчиков,  набор кастрюль, набор посуды, электромясорубка, набор ножей, иглы для шпигования, иньекторы для мяса, куттер, мясорыхлитель, массажер для мяса, газовая горелка, дефростер, вакуумная машина, электрорыбочистка, электрические плиты, картофелемялка, блендер, слайсер, формы- вырубки, мини-формы для запекания, гастрономические емкости.
Реализация профессионального модуля предусматривает обязательную производственную практику, которая проводится концентрировано. 
Оборудование рабочего места на производстве:

Пароконвектомат, холодильное и морозильное оборудование (в том числе камеры шоковой заморозки и охлаждения, камеры и шкафы для хранения охлажденных продуктов при температуре 0* С), аквариум для хранения живых ракообразных и рыбы, дефростер, льдогенератор, ножи (в том числе ножей для открывания устриц), разделочные доски, ножницы для омаров, куттер, миксер, мясорубка ( в том числе мясорубка с системой охлаждения в процессе измельчения продукта), иглы для шпигования, иньектор для мяса, рыбы; блендер, слайсер, гастрономические емкости, мини-формы для запекания, формы- вырубки.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.Законы:
1. О техническом регулировании: федеральный закон: [от 27 декабря 2002 № 184 - ФЗ] : (с изменениями, внесенными Федеральным законом от 06.12.2011 N 409-ФЗ  и вступившими в силу 23.01.2012).
2.О защите прав потребителей: закон: [от 7.02.1992  N 2300-1] : (с изменениями внесенными от  28.07.2012 №133-ФЗ и вступившими в силу 01.01.2013).
3.О качестве и безопасности пищевых продуктов: ФЗ РФ от 02.01.2000 г. №29-ФЗ//Собрание законодательства РФ.-2000.-№2 (10 янв.).

2.Учебники:
Белошапка М.И. Технология ресторанного обслуживания: уч.пособие для проф.образов./ М.И.Белошапка  - 2-е изд., испр.- М.: Изд. Центр «Академия»,2006.- 224с.,: ил.
Ковалев Н.И., Куткина М.Н.,Кравцова В.А. Технология приготовления пищи :учебник для средних специальных учебных заведений/ Под ред. доктора технич наук, профессора М.А. Николаевой. – М.: Изд.Дом «Деловая литература», 2008. – 480 с.
Кучер Л.С., Шкуратова Л.М., Ефимов С.Л., Голубева Т.Н. Ресторанный бизнес в России : технология успеха.: учебное пособие для средних специальных учебных заведений / Л.С. Кучер – М. : Транслит, 2007. – 512с., ил.
3. Справочники:
Астрейкова А.А.,  Матвеев П.Д., Ананич Т.П.
Современный рецептурный кулинарный справочник / Астрейкова А.А., Матвеев П.Д., Ананич Т.П. – Мн.: Издательство « Белорусский Дом печати», 2007. – 800 с. – (Большая энциклопедия)
 Здобнов А. И., Цыпаненко В.А.
Сборник рецептуры блюд и кулинарных изделий : Для предприятий общественного питания / Авт. – сост. : А.И. Здобнов, В.А. Цыпаненко. М. : «ЦКТЦ «Лада», К. : «Издательство «Арий», 2006; - 680 с.,
Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих производство кулинарной продукции: [сборник] – 2-е изд. с изм. и допол.,  – М.: «Хлебпродинформ», 2003 г.  – Содерж.: 30 док. – 2000 экз.
Дополнительные источники: 
1.Отечественные журналы:
«Питание и общество»: Профессиональный кулинарный журнал Межрегиональной Ассоциации кулинаров России:  [журнал].  – М.: Научно производственное питание.
Интернет-ресурсы: http://www.gost.ru/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Рабочая программа профессионального модуля Организация процесса приготовления  и приготовление сложной холодной кулинарной продукции  реализуется в течение 2-х семестров на втором и третьем курсах обучения.  

Организация учебного процесса и преподавание профессионального модуля в современных условиях должны основываться на инновационных психолого-педагогических подходах и технологиях, направленных на повышение эффективности преподавания и качества подготовки обучающихся. 

Освоению данного модуля предшествуют дисциплины из профессионального цикла – Физиология питания, Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве смежно идет изучение профессиональных модулей ПМ 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Самостоятельная работа студентов проводится вне аудиторных часов, составляет 1/2 от общей трудоемкости междисциплинарного комплекса. Самостоятельная работа включает в себя работу с литературой, подготовку рефератов по выбранной теме, отработку практических умений, и способствует развитию познавательной активности, творческого мышления обучающихся, прививает навыки самостоятельного поиска информации, а также формирует способность и готовность к самосовершенствованию, самореализации и творческой адаптации, формированию общих компетенций. 

Проводятся индивидуальные и групповые консультации.

В конце изучения профессионального модуля проводится экзамен (квалификационный).
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: 

· наличие высшего образования  соответствующего профиля;
· опыт работы в организациях соответствующей профессиональной сферы не менее 3 лет;

· прохождение стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

· наличие высшего образования  соответствующего профиля;
· опыт работы в организациях соответствующей профессиональной сферы не менее 3 лет; прохождение стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности) 

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски
	· правильность и точность разработки ассортимента в соответствии  со Сборником рецептуры блюд, нормативными документами;
· правильность выбор технологического оборудования, инвентаря;

· точность расчета времени приготовления по нормативно-технической документации;
· точность и грамотность оформления технологической карты
· правильность оценки качества и безопасности готовой продукции;

- проверка перед началом работы состояние производственных помещений, чистоту и исправность производственного инвентаря кухонной посуды перед использованием,

- правильность выполнения требований  призводственной санитарии и охраны труда, требований к электробезопасности и пожарной безопасности,

- соблюдение  температуры хранения пищевых продуктов,

- оценка качества, органолептическим способом, соответствия основных продуктов и ингредиентов к ним технологических требованиям к приготовлению канапе, легких и сложных холодных закусок,
-точность расчета необходимого  количества дополнительных ингредиентов к основным продуктам при приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок
-правильность соблюдения технологии приготовления сложных холодных закусок: семги малосоленой, огурцов малосольных, острых солений из различных овощей, консервированных фруктов и ягод, маринованных шампиньонов, маринованной гусиной печени, рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения, карпаччо из мяса и рыбы, террина из гусиной печени, паштета из говяжьей печени, паштета из кур, паштета из утиной печени, паштета в тесте, мусса из семги, мусса из раков, крабов,
-оценка качества, органолептическим способом,  приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок и их готовность для подачи,

-правильность сервировки  и оформления канапе и легких , сложных холодных закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции и современным направлениям,


	Методы

- наблюдение за ходом: выполнения заданий, деловой игры, практической конференции, конкурса профессионального мастерства;

- собеседование по ходу выполнения работы, задания;

- сравнение результатов выполнения практического (контрольного) задания;

- проверка освоения алгоритма выполнения операций;

- оценка решения ситуационных и профессиональных задач.

Формы

- защита мини-проекта (по освоению определенных компетенций);

Зачет по итогам освоения практических навыков, компетенций;
- отчет по итогам выполнения лабораторных работ и практических заданий. 

Зачеты по производственной практике и по каждому из разделов профессионального модуля.

Комплексный экзамен по профессиональному модулю.



	ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	· точность и грамотность оформления технологической документации.

· правильность и точность приготовления в соответствии Сборником рецептуры блюд,
· правильность выбора технологического оборудования, инвентаря, выбор различных способов приемов приготовления  сложных полуфабрикатов;

· точность расчета времени приготовления по нормативно-технической документации;

· оценка качества и безопасности готовой продукции;

- правильность выполнение действий с соблюдением производственной санитарии и охраны труда, требованиям к электробезопасности и пожарной безопасности,

-правильность проверки качества готовой продукции перед отпуском с раздачи,
- соблюдение температуры хранения пищевых продуктов и готовой продукции,

-правильность размещения и хранения продуктов с учетом товарного соседства и температурных режимов хранения,
-оценка качества, органолептическим способом, соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к приготовлению сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной птицы ( домашней) птицы,

- точность расчета необходимого количества ингредиентов к основным продуктам при приготовлении сложных холодных блюд из мяса, рыбы, домашней птицы,
- правильность соблюдения алгоритма приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса: рыбы отварной целиком (крупная рыба), рыбы заливной целиком, рыбы фаршированной заливной, поросенка фаршированного заливного, поросенка запеченного, бараньей ноги , шпигованной, запеченной, свиной корейки на ребрышках, галантина, курицы фаршированной, индейки фаршированной целиком, утки целиком: ростбифа в желе с овощами, прошютто с дыней, рулетов из вырезки , свиного окорока , начиненного сложным фаршем и муссом из каперсов и зелени, телятины с абрикосами, филе из кур фаршированное (шофруа), студень из домашней птицы, субпродуктов.
- правильность сервировки и оформления сложных холодных блюд,

-соблюдение температурного и временного режима при подаче и хранении сложных холодных блюд из мяса, рыбы, домашней птицы,
	

	ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	· правильность и точность подбора  производственного инвентаря и технологического оборудования;

· соблюдение требований безопасности технологического процесса в соответствии с нормативной документацией.

- точность и грамотность оформления технологической документации
- правильность разработки ассортимента сложной холодной кулинарной продукции;

- правильность оценки  качества на соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к сложным холодным соусам,

-использование необходимого инвентаря и технологического оборудования для приготовления сложных холодных соусов с учетом требованиям техники безопасности: при смешивании, медленном добавлении с тщательным размешиванием, взбивании, введении добавок, растирании, коррекции, порционировании,
- правильность соблюдения алгоритма приготовления заготовок для сложных холодных соусов,

- правильность соблюдения алгоритма приготовления  сложных холодных соусов: соуса майонез и его производных; соусов на основе кисломолочных продуктов; фруктовых, ягодных и овощных соусов ( кули); сложных сливочных соусов; столовой горчицы и соуса из столовой горчицы; соуса-винегрет; соуса тартар, соуса ремуляд

-правильность и эстетичность оформления тарелки и блюда сложными холодными соусами с учетом требований к безопасности продуктов,

- использование профессиональной терминологии и правильного произношения иностранных названий.

	


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

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

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


	· демонстрация познавательного интереса в ходе овладения профессиональными умениями и навыками, активная учебная позиция, участие в конкурсах, выставках, конференциях;
	Методы

- наблюдение за ходом: выполнения заданий, деловой игры, практической конференции, конкурса профессионального мастерства;

собеседование по ходу выполнения работы, задания;
- сравнение результатов выполнения практического (контрольного) задания;

проверка освоения алгоритма выполнения операций;

- оценка решения ситуационных и профессиональных задач.

Формы

- защита мини-проекта (по освоению определенных компетенций);

Зачет по итогам освоения практических навыков, компетенций;

- отчет по итогам выполнения лабораторных работ  и 

практических заданий. 

Зачеты по производствен-

ной практике и по каждому из разделов профессионального модуля.

.

Комплексный экзамен по профессиональному модулю



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


	· целеполагание и планирование собственной деятельности;

· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· точность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач;
· самооценка эффективности решения профессиональных задач, обоснование принятых решений;

	

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


	· демонстрация профессионального поведения и быстроты принятия решения в стандартных и нестандартных ситуациях;
· успешное решение ситуационных задач, требующих применение профессиональных умений и навыков;

· аргументирование и обоснование принятых решений;

	

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


	· нахождение информации для эффективного выполнения профессиональных задач;

· использование найденной информации для профессионального и личностного роста;

	

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


	· демонстрация навыков работы в профессиональной сфере с использованием информационно-коммуникационных технологий;

	

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


	· установление позитивного стиля общения, владение диалоговыми формами общения;
· использование приемов и методов психологии делового общения в работе с коллегами, руководством, клиентами, потребителями;
· самоанализ и коррекция стиля общения, установленных взаимоотношений в коллективе с учетом корпоративной этики;


	

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


	· демонстрация ответственного поведения в ходе выполнения совместной (командной) работы по решению профессиональных задач; 
	

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


	· самоанализ личностного уровня развития и профессиональной подготовки;

· планирование личностного развития и повышения уровня профессиональной компетентности;
· участие в профессиональных конкурсах, тренингах личностного роста;

· оценка эффективности организации самостоятельных занятий при освоении профессиональных компетенций;


	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


	· систематический анализ инноваций в профессиональной сфере;
· использование актуальных изменений профессиональных технологий в практической деятельности;
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