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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.01 Организация  процесса  приготовления  и приготовление  полуфабрикатов   для  сложной кулинарной  продукции

1.1. Область применения программы

Программа  профессионального модуля (рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО 19.02.10.  Технология продукции общественного питания 
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

Программа  профессионального модуля может быть использована в углубленной профессиональной подготовки специалистов, способных успешно решать задачи связанной с организацией розничной торговли в рыночных условиях, в дополнительном профессиональном образовании, для повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля ПМ.01 

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

иметь практический опыт:

· разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

· расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;

· организации технологического процесса подготовки овощей, мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

· подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь: 

· органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

· принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

· проводить расчеты по формулам;

· выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

· выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

· обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

знать:
· ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;

· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;
· виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;

· основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;

· требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;

· требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;

· способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

· основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;

· методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;

· технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;

· варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

· способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

· актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;

· правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;

· требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.
· личностные результаты  реализации программы воспитания:

	·  ЛР 1 осознающий себя гражданином и защитником великой страны

	· ЛР 2 проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций

	· ЛР 3 соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих

	· ЛР 4 проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»

	· ЛР 5демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России

	· ЛР 6 проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях

	· ЛР 7 осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.

	· ЛР8 проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства

	· ЛР 9 соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях

	· ЛР 10 заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой

	· ЛР 11 проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры

	· ЛР 12 принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания


1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля ПМ.01:

· максимальной учебной нагрузки обучающегося  - 249 часов, включая:

· обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 118 часов;
в т.ч.лаб. и практ.занятий – 41 часа
· самостоятельной работы обучающегося – 59 часов;

· учебной и производственной практики –   72 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.2.
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.3.
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	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

	ОК 10
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 

ПМ 01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 
	Объем часов
	Результаты освоения ПМ
	Уро-
вень освоения

	1
	2
	3
	
	4

	МДК 01.01.
	Технология приготовлении и приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции
	
	
	

	Раздел 1 ПМ 01.
	Общие сведения о технологическом цикле производства кулинарной продукции и 
товароведная оценка сырья, его качества и безопасности
	
	ПК1-3

З 1-6 

ОК 1-4,10
	

	Тема 1.1. Технологический цикл производства кулинарной продукции
	Содержание
	6
	
	       2


	
	1.
	Классификация и ассортимент  из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;
	2
	
	

	
	2.
	Качество кулинарной продукции
	2
	
	

	
	3.
	Факторы, формирующие ассортимент и качество продукции О.П.
	2
	
	

	Тема 1.2 Свойства продовольственных товаров
	Содержание
	6
	
	2

	
	1.
	Потребительские свойства рыбы, мяса, птицы и дичи
	2
	
	

	
	2.
	Пищевая ценность продуктов питания
	2
	
	

	
	3.
	Особенности оценки качества продовольственных товаров
	2
	
	

	Тема 1.3. Товароведная оценка рыбных товаров, его качества и безопасности
	Содержание
	6
	
	2


	
	1.
	Товароведная характеристика рыбных товаров. Сроки реализации, температура и условия хранения
	4
	
	

	
	2.
	Оценка качества рыбных товаров
	2
	
	

	
	Практические занятия
	1
	
	

	
	1.
	Товароведная характеристика, изучение ассортимента и оценка качества рыбных товаров по показателям, предусмотренным нормативными документами
	1

	
	

	Тема 1.4. Товароведная оценка мясных товаров, его качества и безопасности
	Содержание
	6
	
	2

	
	1.
	Товароведная характеристика мясных товаров. Сроки реализации, температура и условия хранения
	4
	
	

	
	2.
	Оценка качества мясных товаров
	2
	
	

	
	Практические занятия
	1
	
	

	
	1.
	Товароведная характеристика, изучение ассортимента и оценка качества мясных товаров по показателям, предусмотренным нормативными документами
	1

	
	

	Тема 1.5 Товароведная  товаров из птицы и дичи, их качества и безопасности


	Содержание
	6
	
	2

	
	1.
	Товароведная характеристика домашней птицы. Сроки реализации, температура и условия хранения Товароведная характеристика, изучение ассортимента и оценка качества  домашней птицы по показателям, предусмотренным нормативными документами.
	4
	
	

	
	2.
	Оценка качества  домашней птицы

	2

	
	

	
	Практические занятия
	1
	
	

	
	1.
	Товароведная характеристика, изучение ассортимента и оценка качества домашней птицы  по показателям, предусмотренным нормативными документами.
	1
	
	

	
	ТРК№1 Товароведная оценка сырья, его качества и безопасности
	
	
	

	
	Самостоятельная работа студента (внеаудиторная)
	9
	
	

	
	Подготовить индивидуальные доклады …..

Описать критерии оценки качества продовольственных товаров (по заданию преподавателя)

Изучить ассортимента рыбных и мясных товаров в торговле (предварительное задание на дом с обсуждением результатов на занятии).

Изучить отличительные признаки промысловых рыб разных семейств  (распознавание отдельных видов рыб и семейства, к которым они принадлежат). 

Изучить показатели химического состава, определяющих энергетическую биологическую ценность и эффективность сырья из рыбы, мяса, птицы

Произвести анализ показателей качества сырья из рыбы, мяса, птицы по стандартам и установление общих и специфичных показателей (задание на учебную практику)

Изучить методы хранения сырья из рыбы, мяса, птицы в предприятиях общественного питания (задание на учебную практику) 
	
	
	

	Раздел 2 ПМ 01.
	Организация процесса производства полуфабрикатов из рыбы, мяса, домашней птицы

для сложной кулинарной продукции
	
	ПК1-3

ИП 3

У 4
З 10 

ОК 1-5,10
	

	Тема 2.1

Технологическое оборудование, приспособления и производственный инвентарь
	Содержание
	8
	
	1

	
	1.
	Виды технологического оборудования, приспособлений и производственного инвентаря, используемые при обработке рыбы. Правила безопасного использования оборудования и инвентаря
	4
	
	

	
	2.
	Виды технологического оборудования, приспособлений и производственного инвентаря, используемые при обработке мяса. Правила безопасного использования оборудования и инвентаря
	2
	
	

	
	3.
	Виды технологического оборудования, приспособлений и производственного инвентаря, используемые при обработке птицы. Правила безопасного использования оборудования и инвентаря
	2
	
	

	
	Практические занятия
	2
	
	2

	
	1.
	Составление инструкций безопасного пользования производственным инвентарем и  механическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	1
	
	

	
	2.
3.
	Составление инструкций безопасного пользования производственным инвентарем и весоизмерительным оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции  
 Составление инструкций безопасного пользования производственным инвентарем холодильным оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции  
	1
	
	

	Тема 2.2.

Организация рабочего места повара при изготовлении полуфабрикатов из рыбы, мяса и домашней птицы
	Содержание
	8
	
	1

	
	1.
	Организация работы рыбного цеха
	2
	
	

	
	2.
	Организация работы мясного цеха
	2
	
	

	
	3.
	Организация работы мясо-рыбного цеха
	2
	
	

	
	4.
	Организация работы птицегольевого цеха
	2
	
	

	
	Практические занятия

	2
	
	2

	
	1.
	Подбор оборудования. Вычерчивание схемы рабочего места в рыбном цехе
 Подбор оборудования. Вычерчивание схемы рабочего места в мясном цехе

	1
	
	

	
	2.
	Подбор оборудования. Вычерчивание схемы рабочего места в мясо-рыбном цехе

 Подбор оборудования. Вычерчивание схемы рабочего места в птицегольевом цехе
	1
	
	

	
	ТРК№2 Организация рабочего места повара при изготовлении полуфабрикатов из рыбы, мяса и домашней птицы
	
	
	

	
	Самостоятельная работа студента (внеаудиторная)
	15
	
	

	
	Подготовить индивидуальные доклады о современном технологическом оборудовании

Составить инструкционную карту  по правилам эксплуатации одного из вида оборудования, или презентацию современного технологического оборудования (по заданию преподавателя)
Составить аппаратурную схему производства полуфабрикатов с подбором производственного инвентаря
С помощью интернет ресурсов подобрать и произвести расчет современного оборудование для организации рабочего места повара в заготовочных цехах.
Определить общую площадь заготовочных цехов: рыбного, мясного, мясо-рыбного, птицегольевого цехов.
Подготовка, оформление и защита лабораторно-практических работ
	
	
	


	Раздел 3 ПМ 01.
	Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы для сложной кулинарной продукции
	
	ИП 1-,5

У 1-6
З 7-9, 11-16
ОК 1-7,10 ПК1-3
	

	Тема 3.1.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной продукции
	Содержание
	8
	
	1

	
	1.
	Методы обработки и подготовки рыбы для сложных блюд: размораживание, удаление костей, фарширование, маринование, приготовление и отсаживание кнельной массы. Правила безопасного охлаждения, замораживания и размораживания полуфабрикатов из рыбы для приготовления сложных блюд. Способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд
	4
	
	

	
	2. 
	Последовательность и правила обработки рыбы для сложных блюд, приготовление п/ф: рыбу орли, зразы донские тельное, рулет из рыбы, рыба грилье, приготовления кнельной массы. Требования к качеству. Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса
	2
	
	

	
	3.
	Технология приготовления начинок для фарширования рыбы. Требования к качеству
	2
	
	

	
	Практические занятия
	2
	
	2

	
	1.
	Решение производственных ситуаций по качеству рыбного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов для сложных блюд 
Разработка технологической документации
	1
	
	

	
	2.
	Решение производственных ситуаций по качеству рыбного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов для сложных блюд
Расчет массы рыбного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов. Определение массы отходов и выхода полуфабрикатов из рыбы

	1
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	2
	
	2

	
	1.
	Выполнение комплексного задания по приготовлению полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд. Органолептическая оценка полуфабрикатов
 Приготовление рулетов из рыбного сырья и отсаживание кнельной массы. Органолептическая оценка полуфабрикатов
	2
	
	

	Тема 3.2.  Приготовление полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции
	Содержание
	8
	
	1

	
	1.
	Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд: размораживание, удаление костей, фарширование, маринование, шпигование, свертывание рулетом, приготовление и отсаживание кнельной массы. Правила безопасного охлаждения, замораживания и размораживания полуфабрикатов из мяса для приготовления сложных блюд. Способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложных блюд
	4
	
	

	
	2. 
	Последовательность и правила обработки мяса для сложных блюд: лопатки, корейки, окорока, 

грудинки, молочного поросенка, поросячьей головы фаршированных, рулета из лопатки и молочного поросенка, рулета для карпаччо, каре ягненка, рульки телячьей, ростбифа, буженины, приготовления кнельной массы. Требования к качеству.  Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса
	2
	
	

	
	3.
	Технология приготовления начинок для фарширования мяса. Требования к качеству
	2
	
	

	
	Практические занятия
	8
	
	2

	
	1.
	Решение производственных ситуаций по качеству мясного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов для сложных блюд
	2
	
	

	
	2.
	Расчет массы мясного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов. Определение массы отходов и выхода полуфабрикатов из мяса
	4
	
	

	
	3.
	Разработка технологической документации
	2
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	
	2

	
	1.
	Выполнение комплексного задания по приготовлению полуфабрикатов из корейки, лопатки, грудинки для сложных блюд. Органолептическая оценка полуфабрикатов
	2
	
	

	
	2.
	Приготовление рулетов из мясного сырья и отсаживание кнельной массы. Органолептическая оценка полуфабрикатов
	2
	
	

	Тема 3.3.  Приготовление полуфабрикатов из птицы для сложной кулинарной продукции

	Содержание
	8
	
	1

	
	1.
	Методы обработки и подготовки птицы для сложных блюд. Правила безопасного охлаждения, замораживания и размораживания полуфабрикатов из птицы для приготовления сложных блюд. Способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов из птицы для сложных блюд
	4
	
	

	
	2.
	Последовательность и правила обработки птицы для сложных блюд: котлеты натуральные из филе припущенные биточки рубленные из птицы и дичи,  котлеты по-киевски кнели из птицы, суфле из птицы, рагу из птицы, дичи, кролика или субпродуктов, утиной и гусиной печени, чахохбили, сациви из курицы или индейки и т.д. Требования к качеству. Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса
	2
	
	

	
	3.
	Технология приготовления начинок для фарширования птицы. Требования к качеству

	2
	
	

	
	Практические занятия
	6
	
	2

	
	1.
	Решение производственных ситуаций по качеству сырья из птицы и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов для сложных блюд
	2
	
	

	
	2.
	Расчет массы сырья из птицы и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов. Определение массы отходов и выхода полуфабрикатов из птицы
	2
	
	

	
	3.
	Разработка технологической документации

	2
	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	6
	
	2

	
	1.

	Выполнение комплексного задания по приготовлению полуфабрикатов из птицы для сложных блюд. 
Органолептическая оценка полуфабрикатов
	2
	
	

	
	2.
	Приготовление рулетов из сырья птицы и отсаживание кнельной массы. Органолептическая 
оценка полуфабрикатов
	4
	
	

	
	ТРК№3 Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы для сложной кулинарной продукции
	
	
	

	
	Самостоятельная работа студента (внеаудиторная)
Составить алгоритм последовательности и правил обработки рыбы, мяса, птицы для сложных блюд (по заданию преподавателя)

Ознакомиться с принципами разделки мясных туш. Зарисовать схемы разделки

Подбор актуальных направлений в приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы
Подготовка, оформление и защита лабораторно-практических работ
Составить презентацию алгоритма приготовления полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы (по заданию преподавателя)
	20
	
	

	Раздел 4 ПМ 01.
	Контроль качества полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	ПК1-3

ИП 5

ОК 2-7,10
	

	Тема 4.1. 

Контроль качества полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Содержание
	6
	
	1

	
	1.
	Физико-химические методы, применяемые при контроле качества полуфабрикатов
	2
	
	

	
	2. 
	Контроль качества полуфабрикатов из рыбы
	2
	
	

	
	3.
	Контроль качества полуфабрикатов из мяса , Контроль качества полуфабрикатов из птицы
	2
	
	

	
	Практические занятия
	6
	
	2

	
	1.
	Оценка качества полуфабрикатов из рыбы
	2
	
	

	
	2.
	Оценка качества полуфабрикатов из мяса
	2
	
	

	
	3.
	Оценка качества полуфабрикатов из птицы
	2
	
	

	
	ТРК№4 Контроль качества полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	
	

	
	Самостоятельная работа студента (внеаудиторная)
	15
	
	

	
	Работа с нормативными документами

Подготовка индивидуальных докладов
Оформление папки технолога
	
	
	

	
	Защита папки технолога
	2
	
	

	
	Итоговый урок
	1
	
	

	Квалификационный экзамен
	6
	
	

	Итого:
	249
	
	


5.  ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ

ПМ.01 «Организация процесса приготовления  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
	№ п\п
	Наименование темы 
	Объем часов
	Код ПК и ОК, наименование результата обучения
	Содержание учебно-производственных работ
	Результат деятельности

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Приготовление мясо шпигованного кореньями
	3
	ПК 1.1.,  ОК 1.
	Организация  рабочего места, нарезка крупнокускового полуфабриката, шпигование кореньями.
	Составление технологической схемы и таблицы операционных действий

	2
	Приготовление кнельной массы. Отсаживание полуфабрикатов из кнельной массы
	3
	ПК 1.1., ОК 1.
	Организация  рабочего места, приготовление кнельной массы, отсаживание, охлаждение полуфабрикатов
	Решение практических задач на расчет продуктов при приготовлении п/ф и подбор инвентаря

	3
	Механическая обработка судака  Приготовление рулета из филе рыбы фаршированного
	3
	ПК 1.2., ОК 1.
	Организация рабочего места, механическая обработка судака для приготовления рулета, охлаждение полуфабрикатов
	Составление технологической схемы и таблицы операционных действий

	4
	Механическая обработка щуки. Приготовление тельного.
	3
	ПК 1.2., ОК 1.
	Организация рабочего места, механическая обработка щуки  для приготовления тельного, охлаждение полуфабрикатов.
	Решение практических задач на расчет продуктов при приготовлении п/ф и подбор инвентаря

	5
	Приготовление птицы по - столичному
	6
	ПК 1.3., ОК 1.
	Организация рабочего места, разделка птицы на порционные полуфабрикаты, охлаждение полуфабрикатов
	Решение практических задач на расчет продуктов при приготовлении п/ф  и заполнение таблиц дефектов и способов  их устранений при приготовлении п/ф

	
	Итого 
	18
	
	
	


3. условия реализации программы 


ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

1. Реализация профессионального модуля предполагает наличия:

1. учебного кабинета:

- «Технологии продукции общественного питания»;

2. лабораторий:
- «Технологии продукции общественного питания»; 

- «Контроля качества продукции общественного питания».
2. Оснащение учебного кабинета и лабораторий:

- кабинета «Технологии продукции общественного питания»:
- комплект учебно-методической документации;
- комплект нормативной и технологической документации;
- ПК;

- проектор;

- экран;

- интерактивная доска.
- лаборатории «Технологии продукции общественного питания»:
- технологическое оборудование предприятий питания: механическое, весовое, торгово-холодильное;

- производственный инвентарь, инструменты;

- кухонная и столовая посуда и приборы.
- лаборатории «Контроля качества продукции общественного питания»
- комплект учебно-методической документации;
- комплект нормативной и технологической документации;
- измерительное оборудование основных показателей качества продукции;

- лабораторные инструменты и хим. посуда;
- термометры;

- микроскопы;

- аквадистиляторы;

- химические реактивы.
2. Информационные технологии в профессиональной деятельности:

- электронные учебники;
- презентации по темам.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А. Кулинария: Учеб. пособие для студ. ссузов и нач. проф. образ. / Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская. - 5-е изд., стер. - М.: Академия, 2010   . - 328с. - (Профессиональное образование). 
2. Гайворонский К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: Учеб.для студ.ссузов / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.: ФОРУМ, 2011- 480с.

3. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи: Учебник для студ. ссузов, обучающихся по спец. 260807 "Технология продуктов общественного питания" и 100106 "Организация обслуживания на предприятиях общественного питания" / Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова / Под ред. д.т.н., проф. М.А.Николаевой. - М.: Деловая литература, 2010. - 468с. 

6. Позняковский В.М. Экспертиза рыбы, рыбопродуктов и нерыбных объектов водного промысла. Качество и безопасность: Учеб.пособие для студ.вузов / В.М. Позняковский. - 2-е изд.,перераб.и доп. / Под общ. ред. проф. В.М.Позняковского. - Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2012. - 311с. 
5.Справочник работников О.П.-2011г.

6.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий-2010г.

7.Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции-учебное пособие-2012г.

Дополнительные источники:

12. ГОСТы и ОСТы в общественном питании (в соответствии федеральным законом «О техническом регулировании»). – М.: Книга сервис, 2009. – 128 с.
13. Общественное питание. Сборник нормативных документов. – М.: Гросс Медиа, 2008.-208 с.
14. Перетятко Т.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учеб.- практ. пособие / Т.И. Перетятко. - 3-е изд., перераб. и доп. - М.: Дашков и К, 2010     . - 182с. - ISBN 5-94798-403-2.
15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания. - СПб.: Профикс, 2012. - 688 с.

4. Контроль и оценка результатов освоения 
профессионального модуля 

	Результаты обучения

(освоенные умения, освоенные знания) 
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	
	текущий
	рубежный

	Раздел 1. Товароведная оценка сырья, его качества и безопасности

	ПК1-3

З 1-6 

ОК 1-4,10

	- беседа;

- диалог; 
- задание в тестовой форме по темам раздела;

- практические занятия: 
товароведная характеристика рыбы, мяса и птицы. Оценивание и контроль качества и безопасности сырья органолептическим способом; 
- контроль самостоятельной работы с помощью: 
заданий в тестовой форме; собеседования; выполнения инд. заданий; составленных критериев оценки качества прод. товаров (по заданию преподавателя); обсуждение результатов изученного ассортимента рыбных и мясных товаров, распознавание отдельных видов рыб и семейств; анализ показателей качества сырья из рыбы, мяса, птицы по стандартам и методов хранения сырья из рыбы, мяса, птицы в предприятиях общественного питания (после задания на учебную практику)
	Задание в тестовой форме


	Раздел 2. Организация процесса производства полуфабрикатов из рыбы, мяса, домашней птицы для сложной кулинарной продукции

	ПК1-3

ИП 3

У 4

З 10

ОК 1-5, 10


	- беседа;

- диалог;

- практические занятия: 
правильность подбора инвентаря, инструментов, оборудования. Вычерчивание схемы рабочего места в заготовочных цехах;
- задание в тестовой форме по темам раздела;

- контроль самостоятельной работы с помощью: 
заданий в тестовой форме; собеседования; выполнения инд. заданий; составления инструкционной карты по правилам эксплуатации одного из вида оборудования; презентаций современного  технологического оборудования.
	Задание в тестовой форме


	Раздел 3. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы для сложной кулинарной продукции

	ПК1-3

ИП 1-5

У 1-6

З 7-9, 11-16

ОК 1-7, 10


	- беседа;

- диалог;

- задание в тестовой форме по темам раздела;
- практические занятия: 
решение производственных ситуаций по качеству сырья и доп. ингредиентов для приготовления полуфабрикатов для сложных блюд и расчет массы сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов; определение массы отходов и выхода полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы;  

разработка технологической документации: технологическая карта и схема технологического процесса  приготовления полуфабриката (по заданию преподавателя);
- лабораторно-практические занятия: 

органолептическая оценка качества полуфабрикатов;

- контроль самостоятельной работы с помощью: заданий в тестовой форме; собеседования; выполнения инд. заданий; составления алгоритма последовательности и правил обработки рыбы, мяса, птицы для сложных блюд; схем разделки мясных туш; составления презентаций алгоритма приготовления полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы 
	Задание в тестовой форме


	Раздел 4. Контроль качества полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК1-3

ОК 2-4, 6,7,10
ИП5
	- беседа;

- диалог;

- задание в тестовой форме по темам раздела;
- практические занятия: 
оценивание и контроль качества и безопасности рыбных и мясных полуфабрикатов органолептическим способом; выбор условия безопасного хранения и приготовления полуфабрикатов в соответствии с требованиями СанПиН, оценка качества полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы;
- контроль самостоятельной работы с помощью:
 заданий в тестовой форме; собеседования; выполнения инд. заданий (по заданию преподавателя).
	Задание в тестовой форме



	Код
	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 


	Формы и методы контроля и оценки результатов воспитания

	ЛР 1
	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	беседа

	ЛР2
	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	наблюдение;  устный опрос; беседа, анкетирование 

	ЛР3
	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	наблюдение;  устный опрос;  письменный опрос;
беседа, анкетирование 

	ЛР4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	наблюдение;  устный опрос;  письменный опрос;
беседа, анкетирование

	ЛР5
	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	устный опрос;  письменный опрос;  письменная и устная проверка знаний учащихся; · комбинированная проверка

	ЛР6
	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	 письменная и устная проверка знаний учащихся;  беседа, анкетирование, тестирование

	ЛР7
	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	письменная и устная проверка знаний учащихся;  беседа, анкетирование, тестирование

	ЛР8
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	беседа, анкетирование, тестирование  

	ЛР9
	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	беседа, анкетирование, тестирование  

	ЛР10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	тестирование

	ЛР11
	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	тестирование 

	ЛР12
	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	наблюдение;  письменный опрос; беседа


· личностные результаты  реализации программы воспитания:

	·  ЛР 1 осознающий себя гражданином и защитником великой страны

	· ЛР 2 проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций

	· ЛР 3 соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих

	· ЛР 4 проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»

	· ЛР 5демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России

	· ЛР 6 проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях

	· ЛР 7 осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.

	· ЛР8 проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства

	· ЛР 9 соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях

	· ЛР 10 заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой

	· ЛР 11 проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры

	· ЛР 12 принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания


