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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ОП 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 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 горячей кулинарной продукции 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
     1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

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

Рабочая программа профессионального модуля используется в дополнительном профессиональном образовании при повышении квалификации работников по профессии 16675 «Повар».
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными  и общими 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 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 сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;

- 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 (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, 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;

- 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 к 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.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

Всего –504 часа;
Максимальной учебной нагрузки обучающегося –360 часов;

В т.ч. обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 60 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 3000 часов;

в т.ч. курсовая работа – 15 часов;

учебная практика- 72 часа

 производственной практики -72 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

	ПК 3.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	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.


2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	360

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	60

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	

	     практические занятия
	30

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	300

	Учебная и производственная практика 
	144

	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 3.1.
	Раздел 1.Организация процесса приготовления и приготовление сложных  супов.
	122
	
	
	–
	
	
	18
	

	ПК 3.2.
	Раздел 2. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих соусов.
	77
	
	
	–
	
	
	18
	

	ПК 3.3.
	Раздел 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	114
	
	
	-
	
	
	18
	

	ПК 3.4.
	Раздел 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	119
	
	
	-
	
	
	18
	 

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

	Всего:
	504
	240
	
	
	120
	
	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

	
	
	
	

	МДК.03.01.
Технология приготовления сложной горячей  кулинарной продукции
	
	10
	

	
	Содержание:
	 
	

	
	1
	Стандартизация и контроль качества продуктов для приготовления сложных супов
	1
	1

	
	2
	Подготовка основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных супов
	1
	2

	
	3
	Технология приготовления сложных супов
	1
	

	
	4
	Стандартизация и контроль качества продуктов для приготовления сложных горячих соусов
	1
	

	
	5
	Сырье и полуфабрикаты для приготовления сложных горячих соусов
	1
	

	
	6
	Приготовление сложных горячих соусов
	1
	

	
	7
	Технология приготовления  сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра.
	1
	

	
	8
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных блюд из рыбы
	1
	

	
	9
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных блюд из мяса
	1
	

	
	10
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных блюд из домашней (сельскохозяйственной) птицы
	1
	

	Самостоятельная работа  
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. Проверка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к сложным супам 
2. Требования к безопасности хранения приготовленных сложных супов, предназначенных для последующего использования 

3. Работа с нормативными документами2ч

4. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению сложных супов.
5. Основные критерии оценки качества предварительно подготовленных компонентов для сложных супов и готовых сложных супов
6. Методы приготовления сложных супов: варка, припускание, разваривание, поверхностное обжаривание, тушение, пассерование, смешивание, протирание в пюреобразную массу, томление, осветление бульонов. Примерные нормы выхода сложных супов.
7. Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов. Выбор методов приготовления различных типов сложных супов.
8. Пряности и приправы. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении супов.Санитарный режим при приготовлении сложных горячих супов
9. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных супов и их соответствие стандартным требованиями по цвету, запаху и консистенции.
10. Классификация и ассортимент сложных горячих супов

11. Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов. Пошагово. Дефекты супов. Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении сложных супов.
12. Техника прорционирования  кнельной массы для клецок.
13. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления супов.
14. Варианты сервировки и оформления сложных супов. Температура подачи сложных супов.
15. Технология приготовления гарниров к сложным супам: клецок из овощной массы, кнельной мясной, кнельной рыбной, кнельной массы из ракообразных, кнельной массы из дичи, кнельной массы из домашней птицы; гренок запеченных; чипсов и других гарниров.2ч

16. Гарниры к сложным супам: прозрачным, мясным, рыбным. Технология приготовления, требования к качеству.
17. Приготовление гарниров к сладким супам
18. Технология приготовления сложных супов: супа-пюре из овощей, грибов Правила подачи , требования к качеству.
19. Технология приготовления супа-пюре из рыбы, супа-пюре из морепродуктов, мяса
20. Технология приготовления  супа-крема,
21. Технология приготовления прозрачных супов. Осветление бульонов. Супы прозрачные из мяса, рыбы, консоме. Требования к качеству супов, правила отпуска, хранения.
22. Технология приготовления супа-гуляша, супа овощного томленого в горшочке, супа горячего на кефире, окрошки на кефире.
23. Технология приготовлении супов кухонь мира: супа лукового, минестроне, шурпы, лагмана, супа павеза, супа флорентийского,айнтопф по-швабски, артала , супа рыбного по- ливорнски, супа из черной смородины с салмой, биш-бармака, элеша, дзвджура, хирмаса ,холодного супа  из огурцов, тыквенного супа по-нормандски и др.  
24. Приготовление гарниров к сложным супам.6ч

25. Приготовление супов-пюре из овощей, грибов, ягод6ч

26. Приготовление супов-пюре из мяса и сельскохозяйственной птицы.6ч

27. Приготовление супов-пюре из рыбы6ч

28. Приготовление прозрачных супов из мяса и птицы6ч

29. Приготовление прозрачных супов из рыбы.6ч

30. Приготовление сложных  супов на кефире6ч

31. Приготовление  сложных супов на отварах, настоях, квасе.6ч

32. Составление схемы классификации супов; 2ч.
33. По данному набору продуктов указать наименование блюда, составить технологическую схему, дать органолептическую оценку; 2ч
34. Изучение ассортимента сложных горячих супов; 2ч
35. Разработка новых видов супов и технологической документации к ним; 2ч
36. Составление алгоритмов приготовления гарниров к супам, изложить технологию приготовления некоторых; 2ч
37. Составление технологической схемы приготовления супов-пюре. 2ч
38. Используя учебную и дополнительную литературу, Интернет подготовить сообщения по теме «Приготовление сложных горячих супов»; 2ч
39.  Разработка меню, в состав которого входят сложные горячие супы и составление заявки в сервизную на проведение  тематического банкета на 50 человек. 2ч
40. Используя учебную литературу, подготовить конспект и составить таблицу «Подача некоторых видов сложных горячих супов» 2ч
41. Составление технологических схем приготовления прозрачных супов с гарнирами2ч
42. Расчет необходимого количества продуктов с учетом вида их предварительной обработки и упаковки, сезонности, вида обработки. 2ч
43. Подготовка обзорного сообщения по теме» Современные тенденции в области обеспечения контроля хранения продуктов, 2ч
44. Работа с нормативными документами.6ч.
45. Проверка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к сложным горячим соусам
46. Требования к качеству готовых соусов. Сроки и условия хранения.
47. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления сложных горячих соусов Основные критерии оценки качества заготовок для сложных горячих соусов.
48. Тепловое оборудование для приготовления соусов
49. Правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Требования к безопасности хранения заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих соусов в охлажденном и замороженном виде.
50. Правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Требования к безопасности хранения заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих соусов в охлажденном и замороженном виде.
51. Требования к безопасности хранения приготовленных заготовок для сложных горячих соусов и готовых сложных горячих соусов, предназначенных для последующего использования
52. Методы приготовления сложных горячих соусов взбивание с одновременным загущением, размешивание непрерывное, блендирование, введениек эмульгаторов, уваривание, выпаривание, варка на водяной бане, варка припомешивании, растирание яиц, проваривание до загустения, взбивание при одновременном нагревании, процеживании, прогревание, охлаждение, замораживание, разогрев, коррекция цветовых оттенков, порционирование. Выбор методов приготовления.
53. Технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления сложных горячих соусов с учетом требований техники безопасности: при взбивании с одновременным загущением, непрерывном размешивании, блендировании, введении эмульгаторов, уваривании, выпаривании, варке на водяной бане, варке при помешивании, растирании яиц, проваривании до загустения, взбивании при одновременном нагревании, процеживании, прогревании, охлаждении, замораживании, размораживании, разогреве, порционировании.
54. Ассортимент сложных горячих соусов. Технология приготовления сложных горячих соусов: соуса голландского ( с добавлением белого соуса и без) и его производных( соуса с соком апельсина, соуса с вином, соуса с взбитыми сливками( муслиновый). Варианты оформления тарелки, температура подачи сложных горячих соусов.
55. Технология приготовления сложных горячих соусов: соуса беарнского и его производных: соуса шорон, соуса с концентрированным мясным бульоном; соуса кули, соусов из ракообразных: устричный, соус на рыбном бульоне с морепродуктами и базиликом; соуса бешамель.  
56. Технология приготовления сложных горячих соусов: соуса для мясных блюд с сыром рокфор, на белом вине для раков и креветок; остро- сладких густых соусов.  Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении сложных горячих соусов.   Принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция).
57. Правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации сложных горячих соусов. Ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования. Блюда, подходящие для подачи с отдельными  горячими соусами. Правила соусной композиции.
Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления горячих соусов. Методы сервировки и подачи сложных горячих соусов: « особо», «под соусом».

58. Основные соусные предпочтения  и технологии горячих соусов народов мира. Температурный режим и правила приготовления разных типов сложных горячих соусов.
59. Приготовление сложных горячих соусов: соуса голландского (с добавлением белого соуса и без) и его производных ( соуса с соком апельсина, соуса с вином, соуса с взбитыми сливками ( муслиновый). Варианты оформления тарелки, температура подачи сложных горячих соусов.6ч

60. Приготовление сложных горячих соусов: соуса беарнского и его производных: соуса шорон, соуса с концентрированным мясным бульоном;6ч

61. Приготовление сложных горячих соусов: соуса кули, соусов из ракообразных: устричный, соус на рыбном бульоне с морепродуктами и базиликом; соуса бешамель. 6ч

62.  Приготовление сложных горячих соусов: соуса пулет, соуса провансальского для лягушек, соуса из лесных грибов, соуса черносмородинового для жареных утиных грудок, соуса чесночного для блюд из баранины.6ч

63. Приготовление теплых соусов винегрет: соуса винегрет теплого с цитрусовыми и ореховым маслом, соуса винегрета мятного; соуса медового с пряностями для птицы или дичи, соуса «нантское масло», соуса польского на основе белого соуса, остро-сладких соусов.6ч

64. Используя дополнительную литературу и др источники подготовить сообщение «Соусы»2ч

65. Разработать новые виды горячих сложных соусов и составить технологическую карту. Подходящие блюда для подачи. Произвести расчет основного и дополнительного сырья для приготовления. 2ч

66. Составить алгоритмы приготовления соусов: соуса голландского (с добавлением белого соуса и без) и его производных (соуса с соком апельсина, соуса с вином, соуса с взбитыми сливками (муслиновый). 2ч
67. Определить название соуса по представленному набору продуктов. К какому виду можно отнести данный продукт. 2ч

68. Дать органолептическую оценку качества остро-сладким густым соусам и заполнить таблицу по показателям. 2ч

69. Подготовить сообщения по теме Использование современных направлений дизайна при подаче и оформлении тарелки горячими сложными соусами. 2ч

70. Используя опорный конспект составить таблицу «Ошибки при приготовлении сложных горячих соусов и методы их исправления и предупреждения» 2ч

71. Работа с нормативной документацией. 2ч

72. Проверка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к сложным блюдам из овощей и грибов, методы приготовления, классификация
73. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению сложных блюд из овощей и грибов, сыра. Варианты подбора гарниров и соусов
74. Характеристика методов приготовления сложных блюд из овощей и грибов: припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной массы, жарка в тесте «кляр», запекании, томлении в горшочках, копчение, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция.
75. Выбор методов приготовления различных типов овощей и грибов. Варианты сочетания овощей и грибов с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд. Инвентарь и технологическое оборудование для приготовления блюд из сыра с учетом требований техники безопасности
76. Методы приготовления блюд из сыра: нарезка, измельчение, формовка, панирование, жарка основным способом, жарка во фритюре, расплавление сыра, варка на «водяной бане», копчение, порционирование. Техника выполнения действий с учетом типа сыра.
77. Требования  к безопасности хранения сложных блюд из овощей и грибов, различных видов сыров предназначенных для последующего использования.
78. Технологическое оборудование и инвентарь для приготовления сложных блюд из овощей и грибов  с учетом требований техники безопасности.
Основные критерии оценки качества сложных блюд из овощей, грибов и сыра. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из овощей, грибов, сыра.

79. Органолептические способы определения степени готовности и качества овощей, грибов, сыра. Температура подачи сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
80. Способы нарезки сыра на порции для подачи сырной тарелки/подноса. Варианты сочетания сыра с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд. Методы сервировки и подачи блюд из сыра. Варианты оформления блюд из сыра.
81. Технология приготовления блюд из сыра: закусок из сыра, сырной тарелки/подноса, сыра жареного в тесте, рулетиков с сыром. Требования к качеству Подача.
82. Технология приготовления горячих сложных блюд из сыра: крокет из сычужного сыра, суфле из сыра с яичными белками, шариков сырных. Требования к качеству, подача.
83. Технология приготовления фондю с гренками, шампиньонами, овощами; супа из сыра, сырного соуса, копченого сыра. Требования к качеству, срок реализации.
84. Техника выполнения действий в соответствии с типом овощей и грибов: припускания с постепенным добавлением жидкости, варки на пару, протирания и взбивания горячей массы, жарки в воке, жарки во фритюре изделий из овощной массы, жарки в тесте» кляр», запекания, томления в горшочках, копчения, фарширования, затягивания сливками, паровой конвекции.
85. Подходящие гарниры для отдельных блюд из овощей и грибов. Технология приготовления, требования к качеству, срок реализации.
86. Подходящие заправки и соусы для отдельных блюд из овощей и грибов. Технология приготовления, требования к качеству, срок реализации.
87. Методы сервировки и подачи сложных горячих блюд из овощей и грибов. Посуда для сервировки. Требования к качеству посуды.
88. Технология приготовления сложных блюд из овощей: овощного ризотто, картофеля Бек, мисо из овощей, пампушек из картофеля с творогом, картофельных гнезд с фаршем, овощей в тесте. Правила подачи, требования к качеству.
89. Технология приготовления, требования к качеству, правила отпуска сложных горячих блюд из овощей: суфле из брокколи, рулета из капусты, овощей фаршированных, овощных запеканок и пудингов, муссов паровых и запеченных.
90. Технология приготовления, требования к качеству, правила отпуска сложных горячих блюд из овощей: тарталеток с овощами, спагетти из кабачков, огурцов жареных, артишоков и фенхеля фаршированного, луковых фланов с грибами, лука-порея фаршированного.
91. Технология приготовления, требования к качеству, правила отпуска сложных горячих блюд из овощей: овощей томленных в горшочках, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных из овощей,
92. Технология приготовления, требования к качеству, правила подачи сложных блюд из овощей: плацинды с тыквой, гноччи с броколли, рессити с рагу из сладкого перца, , цимеса, гноччи с шалфеем,
93. Технология приготовления, правила подачи и требования к качеству сложных горячих блюд из грибов: фритты с грибами, слоеных конвертиков с грибами и курицей, грибов в горячем маринаде, грибов запеченных с сыром и макаронами, шампиньонов фаршированных, ризотто с грибами, жюлбена, грибов с фасолью и лапшой, сморчков со сливками, грибов шиитеке жареных, .
94. Технология приготовления, правила подачи, требования к качеству сложных горячих блюд из овощей, грибов народов мира; кнельной массы запеченной и паровой.
95. Сроки реализации сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра.
96. Приготовление   блюд из сыра: закусок из сыра, сырной тарелки/подноса, сыра жареного в тесте, рулетиков с сыром.3ч

97. Приготовление горячих сложных блюд из сыра: крокет из сычужного сыра, суфле из сыра с яичными белками, шариков сырных. Требования к качеству, подача.3ч
98. Приготовление фондю с гренками, шампиньонами, овощами; супа из сыра, сырного соуса, копченого сыра. Требования к качеству, срок реализации3ч

99. Приготовление подходящих гарниров  и заправок и соусов для сложных горячих блюд из овощей, грибов.3ч

100. Приготовление подходящих гарниров  и заправок и соусов для сложных горячих блюд из овощей, грибов.3ч

101. Приготовления сложных блюд из овощей: овощного ризотто, картофеля Бек, мисо из овощей,3ч

102. Приготовление пампушек из картофеля с творогом, картофельных гнезд с фаршем, овощей в тесте. Правила подачи, требования к качеству.3ч

103. Приготовление требования к качеству, правила отпуска сложных горячих блюд из овощей: суфле из брокколи, рулета из капусты, спаржи паровой,3ч

104. Приготовление требования к качеству, правила отпуска сложных горячих блюд из овощей: суфле из брокколи, рулета из капусты, спаржи паровой,3ч

105. Приготовление овощей фаршированных, овощных запеканок и пудингов, муссов паровых и запеченных. Подача.3ч

106. Приготовление, требования к качеству, отпуск сложных горячих блюд из овощей: тарталеток с овощами, спагетти из кабачков, огурцов жареных, артишоков и фенхеля фаршированного, луковых фланов с грибами, лука-порея фаршированного.3ч

107. Технология приготовления, правила подачи и требования к качеству сложных горячих блюд из грибов: фритты с грибами,3ч

108. Приготовление слоеных конвертиков с грибами и курицей, грибов в горячем маринаде, грибов запеченных с сыром и макаронами,3ч

109. Приготовление шампиньонов фаршированных, ризотто с грибами, жюльена , грибов с фасолью и лапшой, сморчков со сливками, грибов шиитеке жареных.3ч

110. Технология приготовления, правила подачи, требования к качеству сложных горячих блюд из овощей, грибов народов мира; кнельной массы запеченной и паровой.3ч

111.Подготовить сообщение: Правила выбора сыра в соответствии с технологическими требованиями к блюдам из сыра. 2ч
112.Составление технологических схем, алгоритмов приготовления сложных горячих блюд из сыра, овощей, грибов2ч
113.Составление конспекта Техника выполнения действий в соответствии с типом сыра2ч

114.Метод сервировки при подаче фондю. Дать технологическую характеристику блюду. 2ч
115.Изучение ассортимента сложных горячих блюд, используя учебную и дополнительную литературу, интернет. Составить таблицу сложных горячих блюд из овощей, в состав которых входит  взбитые яичные белки. 2ч
116.ервировка стола званного ужина на 10 персон, в состав которого входят закуски из сыра, сырная тарелка. Произвести необходимые расчеты. Составить заявку на проведение банкета. 2ч
117.Разработка новых видов продукции, технологических процессов, составление документов, 2ч
118.Разработка ассортимента сложных  горячих блюд из овощей, грибов и сыра   для проведения тематического вечера на 50 , 100,150,200 чел. Составить технологические схемы на несколько видов блюд2ч
119.Оценка качества приготовленных блюд по органолептическим показателям и заполнить таблицу2ч
120.Составление алгоритма процесса приготовления кнельной массы. Техника безопасности при подготовке и проведении процесса. 2ч

121Сервировка банкет- фуршета, в составе которого входят сложные горячие блюда из овощей и грибов. Произвести необходимые расчеты. 2ч
122.Составление заявки на проведение банкета. 2ч
123.Составление плана-схемы последовательности обработки грибов, листовых овощей с учетом санитарных требований2ч
124.Расчет содержания химических веществ в овощах (решение ситуационных задач) 2ч
125.На примере Пирамидной диеты перечислить продукты, входящие в состав хлебной и овощной групп2ч

126. Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления сложных блюд.

Требования к качеству подготовленных моллюсков и ракообразных  в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению сложных блюд
127 Проверка качества и соответствие мяса и дополнительных ингредиентов к нему технологическим требованиям к сложным блюдам из мяса.
128 Проверка качества и соответствие домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ней технологическим требованиям к сложным блюдам из домашней птицы.
129Методы приготовления рыбы для сложных блюд: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в воке, жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из кнельной массы.  Выбор методов приготовления сложных блюд из рыбы
129 Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления рыбы с учетом требований техники безопасности. Техника выполнения действий в соответствии с типом рыбы. Организация рабочего места при приготовлении сложных блюд из рыбы.
130. Варианты сочетания рыбы с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из рыбы.
131 Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним, определение веса полуфабрикатов из рыбы и ингредиентов к ним, необходимых при приготовлении сложных блюд.
132 Ассортимент сложных блюд из рыбы. Технология приготовления сложных блюд из рыбы: осетрины отварной целиком и звеньями, лосося припущенного и запеченного в фольге, карпа запеченного в соли, форели, запеченной в тесте, филе камбалы, запеченного в промасленной бумаге, лосося жаренного на решетке гриля, поджарки из красных пород рыб в воке. Требования к качеству. Техника нарезки на порции готовой рыбы в горячем виде.
133 Технология приготовления сложных блюд из рыбы:

Осетрины в горшочке, тельного из судака запеченного в пергаменте, щуки, фаршированной кнельной массой, филе судака на пару в соусе с раками, угоря фаршированного филе палтуса, угоря в сырном тесте, филе сома, запеченного в голландском соусен с тертым хреном. Требования к качеству, сроки реализации.
134Технология приготовления сложных блюд из рыбы: филе форели обжаренное в ореховом тесте, осетрина с картофельными блинчиками в грибном соусе, щука, запеченная в копченой грудинке, под двойным соусом, щука, запеченная фаршированная килькой и луком, тюрбо-гриль с беарнским соусом
135 Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из рыбы. Методы сервировки и подачи сложных блюд из рыбы. Варианты оформления сложных блюд из рыбы.
136 Приготовление, отпуск блюд из рыбы: лосося припущенного и запеченного в фольге, карпа запеченного в соли, форели, запеченной в тесте, филе камбалы, запеченного в промасленной бумаге3ч

137 Приготовление, отпуск сложных блюд из рыбы: Осетрина в горшочке, тельное из судака запеченного в пергаменте, щука, фаршированная кнельной массой.3ч

138Приготовление, отпуск сложных блюд из рыбы: филе сома, запеченного в голландском соусе  с тертым хреном, щука, запеченная в копченой грудинке, под двойным соусом, щука запеченная фаршированная килькой и луком, тюрбо-гриль с беарнским соусом3ч

139 Методы и способы приготовления мяса для сложных блюд: жарка крупным куском и порционным до различной степени готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, тушение крупным куском с гарниром и без, томление в горшочках, засолка, рассолка, вяление, холодное и горячее копчение, варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы. Варианты комбинирования различных способов и методов приготовления мяса.
140 Варианты сочетания мяса с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из мяса. Температурный режим и правила приготовления разных типов мяса. Техника нарезки на порции готового мяса в горячем виде.
141 Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из мяса. Методы сервировки и подачи сложных блюд из мяса. Варианты оформления сложных блюд из мяса.
142 Технология приготовления сложных блюд из мяса: телячьей или говяжьей вырезки, жаренной целиком до различной степени готовности; стейков, жаренных на гриле до различной степени готовности; ростбифа, жаренного на гриле; буженины запеченной; каре из ягненка; миньона из ягненка; тушеной телячьей или свиной рульки; жиго из баранины. Требования к качеству, срок реализации и правила отпуска и хранения в готовом виде.
143 Технология приготовления сложных блюд из мяса: мяса шпигованного, грудинки фаршированной; поросенка жареного, рулета мясного, мяса вок, жареного свиного окорока, мяса, запеченного в тесте; мяса, запеченного в фольге; мяса в горшочке; мяса вяленого, мяса горячего копчения и холодного, суфле из мяса. Требования к качеству, срок реализации и правила отпуска и хранения в готовом виде.
144 Технология приготовления сложных блюд из мяса и субпродуктов: зельца из свиной головы; тушеных говяжьих хвостов; рулетов из говядины или свинины фаршированных грибами в клюквенном соусе; свинины тушеной с крыжовником и орехами; языка говяжьего в  соусе с изюмом и миндалем и другие блюда. Требования к качеству, срок реализации , правила отпуска и хранения в готовом виде.
145 Приготовление сложных блюд из мяса: мяса шпигованного, грудинки фаршированной; , рулета мясного, мяса вок,3ч

146 Приготовление сложных блюд из мяса, мяса , запеченного в тесте; мяса, запеченного в фольге; мяса в горшочке3ч

147 Приготовление сложных блюд из мяса буженины запеченной; тушеной телячьей или свиной рульки; поросенка жареного; свинины тушеной с крыжовником и орехами; языка говяжьего в  соусе с изюмом и миндалем 3ч

148Методы приготовления домашней птицы для сложных блюд: варка на пару и «овощной подушке», припускание, жарка на гриле, жарка в воке, жарка на вертеле, тушение с гарниром и без, томление в горшочках, засолка, рассолка, вяление, копчение, запекание. Выбор методов приготовления разных типов домашней птицы. Варианты сочетания домашней птицы с различными ингредиентами для создания гармоничных блюд
149 Основные критерии оценки качества сложных блюд из домашней птицы.  Температурный режим и правила приготовления разных типов домашней птицы. Определение веса полуфабрикатов из домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ним, необходимых при приготовлении сложных блюд.
150 Подходящие гарниры, заправки, соусы для отдельных блюд из домашней птицы. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из домашней птицы. Температура подачи сложных блюд из домашней птицы.
151 Технология приготовления сложных горячих блюд из домашней птицы: 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 целиком; утки , фаршированной гречневой кашей , жаренной целиком; индейки, жаренной целиком ,кнелей из курицы.. Требования к качеству, срок реализации готовых блюд.
152 Технология приготовления сложных горячих блюд из домашней птицы:утиной ножки конфи, жаренной утиной грудки, вяленой утки, утки горячего копчения, кнельной массы , отварной на пару. Требования к качеству, срок реализации готовых блюд.
153 Технология приготовления сложных горячих блюд из домашней птицы: грудка цыпленка в темном соусе с фуа гра и белыми грибами; утка жареная в клюквенном соусе; рулетики из индейки с пикантным фаршем, индейка тушеная в грибном соусе; ножки цыпленка запеченные, фаршированные кальмарами и овощами и другие блюда. Требования к качеству, срок реализации готовых блюд.
154 Органолептические способы определения степени готовности и качества домашней птицы и соответствия сложного блюда из домашней птицы стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции. Технология приготовления сложных горячих блюд из птицы: гуся, фаршированного яблоками, утки, томленной в горшочке. Подача. Сервировка.4ч

155 Приготовление сложных горячих блюд из птицы: кнельной массы, отварной на пару; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте Требования к качеству, срок реализации готового блюда.6ч

156 Приготовление сложных горячих блюд из птицы: рулетики из птицы с лососем в соусе со свежим укропом; индейка тушеная в грибном соусе; ножки цыпленка запеченные, фаршированные кальмарами и овощами. Требования к качеству, срок реализации готового блюда . Подача. Сервировка.6ч
157 Составление технологических схем, алгоритмов приготовления сложных горячих блюд из сыра, овощей, грибов 4ч.
158.Составление алгоритма процесса приготовления кнельной массы. Техника безопасности при подготовке и проведении процесса. 4ч
159.Изучение ассортимента сложных горячих блюд, используя учебную и дополнительную литературу, интернет. 4ч 

160.Составление таблицы сложных горячих блюд из овощей, в состав которых входит взбитые яичные белки. 4ч
161.Оценка качества приготовленных блюд по органолептическим показателям и заполнение таблицы. 4ч
162.Метод сервировки при подаче поросенка жареного целиком. 4ч
163.Составление технологических схем, алгоритмов приготовления сложных горячих блюд из рыбы, мяса, домашней птицы, 4ч
164.Расчет основного и дополнительного сырья при приготовлении полуфабрикатов из кнельной массы. 4ч
165.Разработка ассортимента сложных горячих блюд и сопутствующей документации. 4ч
166.Решение ситуационных задач по темам, используя нормативную документацию и Сборники рецептуры блюд. 4ч\
	
	


	Учебная практика

Виды работ:

Проверка органолептическим способом качества и соответствие основных продуктов и ингредиентов к ним технологическим требованиям к приготовлению сложных супов, подготовка производственного инвентаря и технологического оборудования. Соблюдение правил охраны труда при использовании производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления сложных супов, использование различных технологий приготовления сложных супов с учетом качества требований к безопасности готовой продукции.
Определение органолептическим способом правильности приготовления сложных супов и их готовность к подаче, сервировки и оформление сложных супов, соблюдение температурного режима при подаче блюд.

 Соблюдение режима хранения приготовленных сложных супов, предназначенных для последующего использования.
Виды работ:

Проверка органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и ингредиентов к ним технологических требованиям к приготовлению сложных горячих соусов, подбор производственного инвентаря и технологического оборудования и безопасное использование его при приготовлении сложных горячих соусов.

Применение различных технологий приготовления сложных соусов с учетом качества требований к безопасности готовой продукции, определение органолептическим способом правильности приготовления сложных горячих соусов и их готовность к подаче.
 Оформление тарелки и блюда сложными горячими соусами с учетом требований к безопасности готовой продукции, обеспечение правильного температурного и временного режима хранения сложных горячих соусов.

Виды работ:

Проверка органолептическим способом качества и соответствие основных продуктов и ингредиентов к ним технологическим требованиям к приготовлению сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра. Подбор производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра.
Применение различных технологий приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра  с учетом требований к качеству и  безопасности готовой продукции,  Определение органолептическим способом правильности приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра и их готовность к подаче.
Оформление тарелки и блюд.  Соблюдение температурного режима при подаче и хранении сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра.
Виды работ:

Проверка органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и ингредиентов к ним технологическим требованиям к приготовлению сложных горячих блюд из мяса, рыбы, домашней (сельскохозяйственной) птицы. Подбор производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления сложных горячих блюд из мяса, рыбы, птицы.
Применение различных технологий приготовления сложных горячих блюд из мяса, рыбы, домашней птицы с учетом требований к качеству и безопасности готовой продукции.  Определение органолептическим способом правильности приготовления сложных горячих блюд из мяса, рыбы, с\х птицы и их готовность к подаче. Оформление тарелки и блюда сложными горячими блюдами с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Соблюдение температурного и временного режима охлаждения и замораживания заготовок для сложных горячих блюд из мяса, рыбы, с\х птицы с учетом требований к безопасности продукции. Расчет необходимого количества дополнительных ингредиентов к домашней птице, мясу, рыбе при приготовлении сложных блюд. Соблюдение температурного режима при подаче сложных горячих блюд из мяса, рыбы, птицы. Соблюдение правил хранения приготовленных сложных горячих блюд и заготовок к ним. Дифференцированный  зачет.  
	72
6

12

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6
	


	Производственная практика 

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. 
дифференцированный  зачет
	72
	

	Курсовая работа по ПМ. 03
	15
	

	Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложной горячей  кулинарной продукции из домашней птицы.
	
	

	Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих соусов в  русской и зарубежной кухни 
	
	

	 Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих блюд из овощей и грибов
	
	

	 Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих  блюд из сыра
	
	

	 Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих блюд из мяса 
	
	

	Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих  блюд из рыбы
	
	

	 Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих  первых блюд
	
	

	 Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих  фирменных блюд из мяса  на предприятии высшей категории
	
	

	 Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих прозрачных и гарниров к ним
	
	

	Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих блюд из мяса и птицы Рождественского стола
	
	

	Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих блюд  Пасхального стола. 
	
	

	Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих  блюд из тушенной и запеченной рыбы
	
	

	Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих  блюд из рубленного мяса. 
	
	

	Организация процесса приготовления и разработка ассортимента сложных горячих блюд  в  русской кухне.
	
	

	Экзамен квалификационный 
	
	

	Всего 
	504
	


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:

Электроплита, жарочный шкаф, 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,   мясорыхлитель, массажер для мяса, газовая горелка, дефростер,  электрорыбочистка, электрические плиты, картофелемялка. 
Реализация профессионального модуля предусматривает обязательную производственную практику, которая проводится концентрировано. 
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»,2012.- 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», 2012. – 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», 2010; - 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/
4.4. 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 3.1 
Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
	· правильность и точность разработки ассортимента в соответствии  с нормативными документами;
· правильность выбора технологического оборудования, инвентаря;

· расчет времени приготовления по нормативно-технической документации;
· точность и грамотность оформления технологической документации;
· соблюдение технологического процесса при приготовлении сложных супов в соответствии с технологией приготовления;
· порционирование и оформление на тарелке сложных супов;
· соблюдение правил хранения сложных супов с учетом требований  безопасности и качества готовой продукции.

	Методы:
- анализ и оценка выполнения заданий;

- сравнение, анализ и оценка результатов выполнения практического задания;
- наблюдение за ходом: выполнения заданий, деловой игры, 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.

 экзамен по МДК дифференцированные зачеты по учебной и производственной практике.
Экзамен квалификационный 


	ПК 3.2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
	· точность и грамотность оформления технологической документации;
· правильность и точность приготовления сложных горячих соусов в соответствии  с нормативными документами;
· правильность выбора технологического оборудования, инвентаря, 
· правильность и точность  приготовления  сложных горячих соусов в соответствии с технологией приготовления;

· точность расчета времени приготовления по нормативно-технической документации;

· соблюдение требований  безопасности приготовления сложных соусов;

· соблюдение правил хранения сложных горячих соусов;

·  порционирование и оформление на тарелке сложных горячих соусов.

	

	ПК 3.3. 
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	- точность и грамотность оформления технологической документации,

· правильность выбора технологического оборудования, инвентаря, 

· правильность и точность  приготовления  сложных блюд из овощей, грибов и сыра в соответствии с технологией приготовления;

· точность расчета времени приготовления по нормативно-технической документации;

· соблюдение требований  безопасности приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

- порционирование и оформление на тарелке сложных блюд из овощей, грибов и сыра; 
· - соблюдение требований безопасности приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

· - соблюдение правил хранения сложных блюд из овощей, грибов и сыра;


	

	ПК 3.4. 
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной 
(домашней) птицы
	· расчет времени приготовления по нормативно-технической документации;
· точность и грамотность оформления технологической документации;
· точность соблюдения технологического процесса при приготовлении сложных блюд в соответствии с технологией приготовления;
· порционирование и оформление на тарелке сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
· соблюдение требований безопасности приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с инструкцией по охране труда;
· - соблюдение правил хранения сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют 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.

.

  Экзамен квалификационный 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 сложной горячей кулинарной продукции, - -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;
	








