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ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)    
1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  43.01.09 Повар, кондитер 
  В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид профессиональной деятельности приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
           ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.  
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи. 
 1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

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

     подготовке, уборке рабочих мест;

     подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

     обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;

     приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

     ведении расчетов с потребителями.

уметь: 
     подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

     соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

     сыбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

знать: 
      требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

       виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

      требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

       рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

       способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовления полуфабрикатов.

1.3 Рекомендуемое количество часов на основе программы профессионального модуля:

Всего - 441 часа

Максимальной учебной нагрузки – 333 часа, включая:

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся   - 222 часа;

Самостоятельной работы обучающихся  - 111  часов;

Учебной практики  -108 часов

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

 Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том числе профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.  

	ПК1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК1.4.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи.

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

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личное развитие

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

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

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 


3.1. Структура профессионального модуля ПМ .01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»
	Коды профессиональных общих компете нций 
	Наименования разделов профессионального модуля
 
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики) 
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) 
	Практика  

	
	
	
	Обязательные аудиторные  учебные занятия 
	внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  
	учебная, часов 
	производственная  часов 
(если предусмотрена рассредоточенная практика) 

	
	
	
	всего, часов 
	в т.ч. 
лабораторные работы и практические занятия, часов 
	в т.ч., курсовая проект (работа)*, часов 
	всего, часов 
	в т.ч., курсовой проект (работа)*, часов 
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 

	ПК 1.1.; 

	Раздел 1.

 Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
	78
	72
	40
	
	
	
	6
	

	ПК 1.2.; ПК 1.3
 
	Раздел  2. 

Обработка, подготовка овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья


	106
	70
	36 
	* 
	* 
	* 
	36 
	* 

	ПК 1.2.;; ПК 1.4.
	Раздел  3. 

Обработка, подготовка  мяса, домашней птицы, дичи, кролика. Подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд и кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи и кролика
	116
	80 
	38
	
	* 
	
	36
	* 

	ПК 1.2-
1.4 
	Учебная  практика 
	108 
	 
	
	 

	ПК 1.3-
1.4 
	Экзамен квалификационный 
	
	 
	 
	 

	 
	Всего: 
	342 
	222 
	116 
	* 
	* 
	* 
	108 
	 


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ .01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»

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

	1
	2
	3

	Раздел 1.

 Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
	72

	МДК. 01.01.  
Рабочие места для приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	72

	Тема 1.1. 
Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из них
	Содержание  
	Уровень освоения
	

	
	1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Характеристика, последовательность  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления полуфабрикатов из него. 

3. Организация хранения сырья и готовых полуфабрикатов
	2
	4

	Тема 1.2.  
Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки  овощей и грибов  


	Содержание
	Уровень освоения
	

	
	1.Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, характеристика, последовательность этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ.  
2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов.  
3.Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 
4.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	2
	8

	
	Тематика практических занятий   
	14

	
	Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и грибов 
Практическое занятие 2. Отработка безопасных приемов эксплуатации механического оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, овощерезки) 

Контрольная работа
	4

8

2

	Тема 1.3.  
Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них


	Содержание  
	Уровень освоения
	

	
	1.Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них.  

3.Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 

4.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	2
	8

	
	Тематика практических занятий
	6

	
	Практическое занятие 3. Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.  

Освоение правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, мясорубки
	6

	Тема 1.4.  
Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки  мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, и приготовления полуфабрикатов из них
	Содержание  
	Уровень освоения
	8

	
	1.Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них.  

3.Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 

4.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	2
	

	
	Тематика практических занятий
	20

	
	Практическое занятие 5. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	10

	
	Практическое занятие 6. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы
	4

	
	Практическое занятие 7.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера
	4

	
	Контрольная работа
	2

	Тема 1.4. Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания
	Содержание
	4

	
	1.Требование охраны труда в организациях питания

2.Правила пожарной безопасности

3.Соблюдение производственной санитарии и личной гигиены повара
	

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

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

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

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных видов технологического оборудования.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, поиск информации о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций.  

6.Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР 

     7.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

         8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	

	Тематика внеаудиторной (самостоятельной) работы
Организация хранения сырья и готовых полуфабрикатов
Характеристика способов кулинарной обработки сырья
Характеристика способов приготовления полуфабрикатов
Правила безопасной организации работ.  
Организация хранения вакуумированных продуктов

Организация хранения охлажденных продуктов

Организация хранения замороженых продуктов

Требование охраны труда в организациях питания
	

	Учебная практика ПМ 01
 Виды работ: 
Подготовка рабочих мест, выбор, безопасная эксплуатация оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами
	6

	Раздел  2. Обработка, подготовка овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 
	70

	МДК 01.02.  Технология приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента
	150

	Тема 2.1 
 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов  
	Содержание
	Уровень освоения
	

	
	1.Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов

2.Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение.  Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству, условия, сроки хранения и реализации обработанных овощей, плодов и грибов.

3. Хранение, подготовка к реализации обработанных овощей, грибов. Правила охлаждения, замораживания, вакуумирования обработанных и нарезанных овощей, плодов, грибов. Требования к качеству, безопасности обработанных овощей и грибов. Условия и сроки хранения обработанных охлажденных, замороженных, вакуумированных овощей, плодов, грибов
	2
	10

	
	Тематика практических занятий
	14

	
	1.Выбор способов обработки и нарезки картофеля и других клубнеплодов. Защита от потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов

2. Выбор способов обработки капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков.
	6

6



	
	Контрольная работа
	2

	Тема 2.2.  
Обработка рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание  
	Уровень освоения 
	

	
	1.Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья.

2.Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы.  

3.Способы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Изучение рецептур  приготовления полуфабрикатов. Требования к качеству, безопасности обработанной рыбы, условия и сроки хранения обработанной рыбы
4.Способы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к качеству, условия и сроки хранения нерыбного водного сырья.
	2
	10

	Тема 2.3  
Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	Содержание  
	Уровень освоения 
	

	
	1.Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья. 

2.Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты панированные в различных панировках. Изучение рецептур  приготовления полуфабрикатов. 

Способы маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.   

3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   
	2
	16

	
	Тематика практических занятий
	22

	
	1.Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы. 
2. Изучение рецептур  приготовления полуфабрикатов
3. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы

4. Обработка нерыбного водного сырья
	2
6
6

6

	
	Контрольная работа
	2

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела2: 
6. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

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

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

9. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных видов технологического оборудования.  

10. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, поиск информации о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций.  

6.Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР 

     7.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

         8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	

	Тематика внеаудиторной (самостоятельной)  работы
Способы минимизации отходов при обработке и нарезке овощей и грибов

Правила охлаждения, замораживания, вакуумирования обработанных и нарезанных овощей, плодов, грибов
Изучение рецептур  приготовления полуфабрикатов.

Кулинарное назначение  рыбы
Способы размораживания замороженной рыбы

Способы  вымачиваняе соленой рыбы.  

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья.
Требования к качеству нерыбного водного сырья
 Условия и сроки хранения рыбы
Способы минимизации отходов при обработке рыбы

Условия и сроки хранения нерыбного водного сырья.

Способы маринования продуктов. Все плюсы и минусы


	

	Раздел  3. 

Обработка, подготовка  мяса, домашней птицы, дичи, кролика. Подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд и кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи и кролика
	80

	Тема 3.1  
Обработка, подготовка мяса м мясных продуктов
	Содержание  
	Уровень освоения
	

	
	1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 
2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.

3.Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш крупного рогатого и мелкого рогатого скота, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 
4.Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. 

Хранение, кулинарное назначение
	2
	10

	Тема 3.2  
Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов
	Содержание  
	Уровень освоения
	

	
	1.Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса.

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, теляти Изучение рецептур  приготовления полуфабрикатов.ны. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	12

	
	Тематика практических занятий
	18

	
	. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.
	6

	
	Изучение рецептур  приготовления полуфабрикатов.
	4

	
	Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и без  
	6

	
	Контрольная работа
	2

	Тема 3.3 
Обработка домашней птицы, дичи, кролика
	Содержание  
	Уровень освоения
	

	
	1.Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности.

2.Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение.
	2
	6

	Тема 3.4 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 
	Содержание  
	Уровень освоения
	

	
	1.Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика

2.Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Изучение рецептур  приготовления полуфабрикатов.Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
3.Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	12

	
	Тематика практических занятий
	20

	
	Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.

Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.
	10

8

	
	Контрольная работа
	2

	Экзамен
	
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 3
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

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

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

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационнообразовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела
	

	Тематика внеаудиторной (самостоятельной)  работы
Способы маринования продуктов. Все плюсы и минусы
Способы сокращения потерь при обработки сырья

Способы сокращения потерь при приготовлении полуфабрикатов из мяса
Ассортимент мяса, поступающий на ПОП
 Изучение рецептур  приготовления полуфабрикатов.
Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения  пернатой дичи, поступающей на ПОП
Новые рецептуры приготовления полуфабрикатов из мяса

Новые рецептуры приготовления полуфабрикатов из индейки
Использование мяса кролика в лечебном питании
	

	Учебная практика ПМ 01

 Виды работ: 
Подготовка к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

Обработка традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;

Приготовление, порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

Ведение расчетов с потребителями.
	102

	ВСЕГО:
	
	
	441


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  
4.1. Материально-техническое обеспечение 
Реализация программы осуществляется в учебном кабинете Технического оснащения и организации рабочего места; Учебной кухни ресторана
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест: 
-доска учебная; 
-рабочее место преподавателя; 
-столы, стулья для студентов на 25 обучающихся; 
· шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др 
Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 
Оборудование учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 
· моечная ванна;  
· овощерезательная машина; 
· плиты электрические или с индукционном нагревом; 
· мясорубка; 
· слайсер; 
· блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
· куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);  
· планетарный миксер; 
· рыбочистка; 
· шкаф интенсивной заморозки; 
· шкаф морозильный; - шкаф холодильный; 
· аппарат для вакуумной упаковки; 
· ледогенератор; 
· микроволновая печь; 
· горелка газовая ручная; 
· овоскоп; 
· нитрат-тестр;  
· посудомоечная машина; 
· стеллаж; 
· мусат для заточки ножей. 
Оснащение рабочих мест учебной кухни ресторана оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой: 
· рабочий стол;  
· весы настольные электронные; 
· набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); 
· ножи поварской тройки; 
· щипцы универсальные; 
· лопатки (металлические, силиконовые); 
· венчик; 
· ложки; 
· мерный стакан; 
· сито; 
· шенуа;  
· половник; 
· тяпка; 
· тендрайзер ручной; 
· пинцет; 
· миски из нержавеющей стали;  
· набор кастрюль;  
· набор сотейники; 
· набор сковород; 
· гриль сковорода;  
· ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 
· функциональные емкости из нержавеющей стали; 
· корзины для отходов; 
 
· стрейч пленка для пищевых продуктов; 
· пергамент, фольга; 
· пакеты для вакуумного аппарата; 
· контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; - перчатки силиконовые. 
В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской. 
4.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
Основные источники (печатные): 
1.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для СПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татарская. – М.: 
             Издательский центр «Академия», 2016 – 328 с. 

2.Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2016 – 373 с

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ,2016г..- 560 с. 

4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: Академия, 2016.- 416с.

Интернет-источники: 

1  Библиотека academia-moscow.ru
2. «Библиотека» IPRbooks
3.http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

4http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

5.http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

6.http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 
7.http:/   /www.pitportal.ru/ 
Дополнительные источники: 
1. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 2015.- 336с. 

2. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / 

Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2016. – 160 с. 

3. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб. 

пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2016. – 96 с. 

4. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: учеб. 

пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Академия, 2015 . – 112 с. (электронные)        http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;        http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;        http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

       http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 
       5.Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
6.Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 
7. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
9. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
10. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
11. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
12. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 
13. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  
14. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
15. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             
16. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 
1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758. 
17. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов 
[Электронный 
ресурс]: 
постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            
18. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
19. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 
20. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2017 
21. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 464 с. 
22. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2016. – 416 с.  
23. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2016. – 336 с. 
24. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2016. – 160 с. 
25. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2016 – 160 с. 
26. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2016 – 128 с. 
 
 
4.3. Организация образовательного процесса 
Профессиональный модуль ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля ведется параллельно с программами общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 
Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися контрольных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 
По профессиональному модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. 
Практика является обязательным разделом ООП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации программы ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента предусматривается учебная практика, которая реализовывается рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля.
 Учебная практика проводиться в учебной кухне ресторана техникума. 
Программа ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам ПМ. 
Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и  электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.  
Текущий контроль знаний и умений и практического опыта осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения практических занятий и заданий по учебной практике.  
Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения профессионального модуля в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.  
Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением экзамена квалификационного, который проводится с учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело.  
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация программы профессионального модуля обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, имеющих опыт деятельности в данной профессиональной области не менее 3 лет.  
Квалификация педагогических работников техникума отвечает требованиям ФГОС СПО по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер», в том числе педагогические  работники прошли  стажировку в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в 2017 году с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
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

	ПК1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	-Подготовка рабочего места для приготовления определенного вида полуфабрикатов;
-Выбор оборудования, инструмента и инвентаря;

-Соблюдение безопасных условий труда;

-Проверка органолептическим методом качество сырья.
	-Экспертное заключение
- оценка выполнения практических занятий;

-защита отчета по учебной практике;

	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	-Подготовка рабочих мест для приготовления определенного вида полуфабрикатов;

-Выбор оборудования, инструмента и инвентаря;

-Соблюдение безопасных условий труда;

- Соблюдение технологической последовательности обработки овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

-Уборка рабочих мест
	-Экспертное заключение

- оценка выполнения практических занятий;

-защита отчета по учебной практике;

	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	-Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов чистоты;
-Выбор оборудования, инструмента и инвентаря;

-Соблюдение безопасных условий труда;

- Приготовление, порционирование(комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд , кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья;

-Ведение расчетов с потребителями

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

- оценка выполнения практических занятий;

-защита отчета по учебной практике;

-защита портфолио на экзамене квалификационном

	ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	-Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов чистоты;

-Выбор оборудования, инструмента и инвентаря;

-Соблюдение безопасных условий труда;

- Приготовление, порционирование(комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд , кулинарных изделий из  мяса, домашней птицы, дичи, кролика -Ведение расчетов с потребителями;
-Выполнять требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
	-Экспертное заключение

- оценка выполнения практических занятий;

-защита отчета по учебной практике;

-защита портфолио на экзамене квалификационном


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

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Обоснованность выбора способа решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
Обоснованность выбора решения в стандартных и нестандартных ситуациях в процессе профессиональной деятельности
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Оперативность поиска, анализа и интерпретации информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности;

Обоснованность выбора и оптимальный состав источников, необходимых для решения поставленной задачи;
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личное развитие
	Активность и инициативность в процессе усвоения профессиональной деятельности;

Своевременность сдачи заданий и отчетов;

 Рациональное распределение времени на все этапы усвоения профессиональной деятельности;

Нести ответственность за результаты своей работы 
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Четкое выполнение обязанностей при работе в коллективе и команде;

Соблюдение профессиональной этики при работе в команде;

Эффективное взаимодействие с обучающимися, преподавателями, администрацией, клиентами
	Решение производственных задач;



	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Владеть навыками устной и письменной коммуникации с клиентами на государственном языке, учитывая социальный и культурный контекст;

Владеть  приемами общения с клиентами;
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля;

Решение производственных задач;

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	Участвовать в тематических мероприятиях техникума, города, района и края гражданско-патриотического направления;

Стремление физической и моральной подготовки служить в рядах Вооруженных сил  РФ (для юношей)

Участвовать в волонтерском движении
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

Соблюдать правила упаковки, складирования неиспользованного сырья, пищевых продуктов;

Выполнять требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля;

Решение производственных задач;

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Четко выполнять требования распорядка рабочего дня;

Использовать для сохранения и укрепления здоровья доступные средства физической культуры;

Участвовать в спортивных соревнованиях

 Использовать здоровьесберегающие технологии в профессиональной деятельности
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля;

Решение производственных задач;

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Обоснованность выбора информационно-коммуникативных технологий в профессиональной деятельности;

Рациональность и результативность использования информационно-коммуникативных технологий при решении профессиональных задач
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля;

Решение производственных задач;

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Соблюдать регламенты, стандарты, в том числе систему анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемой при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов на государственном и иностранном языке

Чтение и выполнение производственных задач на государственном и иностранном языках
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля;

Решение производственных задач;

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Самостоятельно выбирать тематику творческих работ (рефератов, докладов), связанных с повышением своей квалификации, планировании предпринимательской деятельности в профессиональной сфере.
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения профессионального модуля;

Решение производственных задач;


5. Возможности использования данной программы для других ПООП. 
Данная программа может быть использована при реализации основной образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, программа может быть использована  при реализации программ профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии повар. 
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