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Пояснительная записка

Настоящий учебный план областное государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение  Новоспасский технологический техникум   разработан на основе  образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих составлено на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии  19.01.17  Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)  
базисного учебного плана (далее – БУП) (указать автора _______, № ____ и дату ____ решения экспертного совета __________), примерных программ профессиональных модулей и дисциплин (указываются при наличии):
1) ____________________________;

2) ____________________________;

3) ____________________________.
         Учебный процесс в образовательном учреждении организован по шестидневной неделе. Продолжительность учебных занятий 45 минут, сгруппированы парами. После изучения каждой темы проводятся контрольные работы, а после раздела- проводится зачёт.         

         Предметы общепрофессионального цикла (ОП) завершаются диффиринцированным зачётом. На первом курсе после адаптации обучающихся  проводятся контрольные срезовые работы( входная диагностика) по предметам общеобразовательного цикла(базовым, профильным: русский язык, математика, история естествознание). В конце 1-го полугодия 1-го курса проводятся административные контрольные срезовые работы по общеобразовательному циклу и комплексные контрольные работы по профессиональному циклу. На основании требований стандарта практки УП+ПП) завершаются зачётом. Практики по отношению к модулям проводятся концентрированно.

           На первом курсе 35-ти часовая недельная нагрузка (СанПин 2.4.2821-10),

 в первом семестре 17 недель- 595 часов теоретических занятий по общеобразовательному и общепрофессиональному циклам. Во втором семестре 1-го курса 24 недели- 840 часов теоретических занятий общеобразовательного и общепрофессионального циклов и в том числе -96 часов  профессионального цикла (по трём МДК).

        На втором курсе 36-ти часовая недельная нагрузка (третий семестр) состоит из     9-ти недель теоретических занятий по веем циклам и 7 недель практики:

ПМ.01- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 1 неделя;

ПМ.02- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 1 неделя;
ПМ.03- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 2 недели;

(252 часа)

Каждый модуль завершается экзаменом.

        Четвёртый семестр второго курса состоит из 16 недель теоретических занятий, в том числе и физическая культура-576 часов и 216 часов  практики:
ПМ.04- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 2 недели;
ПМ.05- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 2недели;

Оба модуля завершаются экзаменом.

        Общеобразовательный цикл также завершается экзаменами: обязательные (русский язык и математика) и один экзамен по выбору- история или обществознание.

         После завершения второго курса проводится одна неделя(35 часов) учебные сборы за счёт каникул.

         Пятый семестр третий курс состоит из 9 недель теоретических занятий по МДК 06.01; МДК 07.01; МДК 08.01, физической культуры(18 часов) и ОП.08, ОП.09 (72 часа)

Всего  324 часа и 288 часов практики:
ПМ.06- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 1 неделя;
ПМ.07- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 1 неделя;
ПМ.08- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 3 недели;
Каждый модуль завершается экзаменом (промежуточная аттестация- 1 неделя)

Весь курс обучения завершается государственной итоговой аттестацией (защитой письменной выпускной работы), на которую отводится – 1 неделя
1. Общие положения

1.1. Нормативно-правовые основы разработки программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  
  Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  ОГБПОУ НовТТ  - комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
Нормативную правовую основу разработки программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии составляют: 

– федеральный закон «Об образовании»; - Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";

- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);
- «Положение о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);
- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);
– Федеральный государственый образовательный стандарт среднего профессионального образования по   профессии   19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)
– нормативно-методические документы Минобрнауки России  
1.2.  Нормативный срок освоения  ППКРС 
Нормативный срок освоения  ППКРС по профессии   19.01.17 Повар, кондитер при очной  форме получения образования:

 _ на базе среднего (полного) общего образования –  10 месяцев.
– на базе основного общего образования –  2 года 10 месяцев
2.  Характеристика профессиональной деятельности 

выпускников и требования к результатам освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  260807.01 Повар, кондитер  
2.1 Область и объекты профессиональной деятельности 
Область профессиональной деятельности обучающихся: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.
 Объектами профессиональной деятельности обучающихся являются:

-основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;

-технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;

-посуда и инвентарь;
-процессы и операции приготовления продукции питания.
2.2 Виды профессиональной деятельности и компетенции
Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника 

ВИД 1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

 ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ВИД 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ВИД .3. Приготовление супов и соусов.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ВИД.4. Приготовление блюд из рыбы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ВИД.5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ВИД.6. Приготовление холодных блюд и закусок.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ВИД.7. Приготовление сладких блюд и напитков.

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

ВИД.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
 Общие компетенции выпускника. 
  Обучающейся, освоивший ППКРС СПО, должен обладать следующими компетенциями  включающими в себя способность:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
       2.3. Специальные требования 
1.   ППКРС предусматривает изучение следующих учебных циклов:

общепрофессионального;

профессионального

и разделов:

физическая культура;

учебная практика;

производственная практика;

промежуточная аттестация;

государственная итоговая аттестация.

2. Обязательная часть ППКРС составляет около 80 процентов от общего объема времени, отведенного на ее освоение. 
Вариативная часть (около 20 процентов) дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Дисциплины, междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной части определяются образовательной организацией. Для адаптации выпускников в условиях современного производства необходимо введение учебных дисциплин: "Основы калькуляции и учёта", "Деловая культура", "Организация предпринимательской деятельности в своей профессии", "Социальная адаптация в современных социально-экономических условиях", которые направлены на формирования общих компетенций: 
ОК.1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК.2.  Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели, способов её достижения, определённых руководителем.
ОК.3.  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК.4.  Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

3. Документы, определяющие  содержание и организацию образовательного процесса.

3.1. Базисный учебный план

План учебного процесса (для СПО)
	Индекс
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации

	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам
 (час. в семестр)

	
	
	
	максимальная
	Обязательная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	всего
	в том числе:

	1сем.

	2 сем.


	3 сем.
	4 сем.
	5 сем.

	
	
	
	
	
	Лаб. и практ. занятий
	С делением на подгруппу
	17

нед.


	24
нед.
	0

нед.
	9
нед.
	7

нед.

	16
нед.
	6

нед.
	УС

1нед.


	9
нед.
	8

нед.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	О.00
	Общеобразовательный цикл

	
	
	1707
	
	
	493
	624
	
	270
	
	384
	
	
	72
	

	
	Базовые
	
	1282
	1120
	
	
	340
	408
	
	180
	
	192
	
	
	
	

	ОДБ.01
	Русский язык
	Э
	93
	75
	
	
	17/1
	24/1
	
	18/2
	
	16/1
	
	
	
	

	ОДБ.02
	Литература
	
	209
	191
	
	
	51/3
	72/3
	
	36/4
	
	32/2
	
	
	
	

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	
	176
	158
	
	158
	51/3
	48/2
	
	27/3
	
	32/2
	
	
	
	

	ОДБ.04
	История
	
	141
	123
	
	
	34/2
	48/2
	
	9/1
	
	32/2
	
	
	
	

	ОДБ.05
	Обществознание
	Э 
	101
	83
	
	
	34/2
	24/1
	
	9/1
	
	16/1
	
	
	
	

	ОДБ.06
	Естествознание
	ДЗ
	210
	192
	
	22
	68/4
	72/3
	
	36/4
	
	16/1
	
	
	
	

	ОДБ.07
	География
	ДЗ
	59
	41
	
	
	17/1
	24/1
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.08
	Физическая культура
	ДЗ
	200
	182
	
	179
	51/3
	72/3
	
	27/3
	
	32/2
	
	
	
	

	ОДБ.09
	ОБЖ
	
	93
	75
	
	
	17/1
	24/1
	
	18/2
	
	16/1
	
	
	
	

	
	Профильные
	
	713
	587
	
	
	170
	216
	
	90
	
	112
	
	
	
	

	ОДП.10
	Математика
	Э
	291
	273
	
	
	68/4
	96//4
	
	45/5
	
	64/4
	
	
	
	

	ОДП.11
	Экономика
	
	118
	100
	
	
	34/2
	48/2
	
	18/2
	
	
	
	
	
	

	ОДП.12
	Информатика и  ИКТ
	З
	134
	116
	
	116
	34/2
	48/2
	
	18/2
	
	16/1
	
	
	
	

	ОДП.13
	Право
	
	117
	99
	
	
	34/2
	24/1
	
	9/1
	
	32/2
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	519
	357
	
	
	85
	120
	
	
	
	80
	
	
	72
	

	ОП.01
	Основы микробиологии , санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	ДЗ
	59
	41
	26
	
	17/1
	24/1
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	66
	48
	41
	
	
	48/2
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	52
	34
	23
	
	34/2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	ДЗ
	56
	41
	26
	
	17/1
	24/1
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	З
	56
	41
	26
	
	17/1
	24/1
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.06
	Основы калькуляции и учёта
	З
	66
	48
	38
	
	
	
	
	
	
	48/3
	
	
	
	

	ОП.07
	Деловая культура
	З
	50
	32
	24
	
	
	
	
	
	
	32/2
	
	
	
	

	ОП.08
	Организация предпринимательской деятельности в своей профессии
	З
	54
	36
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/4
	

	ОП.09
	Социальная адаптация в современных социально-экономических условиях
	З
	54
	36
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/4
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	1461
	1317
	
	
	
	96
	
	54
	
	176
	216
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	Э
	
	114
	26
	
	
	24
	
	18
	72
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья
	ДЗ
	60
	42
	
	
	
	24/1
	
	18/2
	
	
	
	
	
	

	УП. 01
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПП.01
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд, и гарниров из крупы, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	Э
	
	129
	
	
	
	48
	
	9
	72
	
	
	
	
	

	МДК 02.01
	Технология подготовки сырья  и приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	ДЗ
	75
	57
	32
	
	
	48/2
	
	9/1
	
	
	
	
	
	

	УП. 02
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПП.02
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	 Приготовление супов и соусов
	Э
	
	159
	
	
	
	24
	
	27
	108
	
	
	
	
	

	МДК03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	ДЗ
	69
	51
	30
	
	
	24/1
	
	27/3
	
	
	
	
	
	

	УП. 03
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПП.03
	
	З
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72/2
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	Э
	
	188
	
	
	
	
	
	
	
	80
	108
	
	
	

	МДК04.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы.
	ДЗ
	98
	80
	44
	
	
	
	
	
	
	80/5
	
	
	
	

	УП. 04
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	

	ПП.04
	
	З
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72/2
	
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Э
	
	204
	
	
	
	
	
	
	
	96
	108
	
	
	

	МДК05.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	114
	96
	46
	
	
	
	
	
	
	96/6
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	УП. 05
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	

	ПП.05
	
	З
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72/2
	
	
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Э
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	72

	МДК06.01
	Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок
	ДЗ
	90
	72
	38
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72/8
	

	УП. 06
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПП.06
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	Э
	
	126
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	54
	72

	МДК07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	ДЗ
	72
	54
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	54/6
	

	УП. 07
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПП.07
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Э
	
	252
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108
	144

	МДК08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ
	126
	108
	62
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108/12
	

	УП. 08
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПП.08
	
	З
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108/3

	ФК.00
	Физическая культура
	З
	
	34
	
	
	
	
	
	
	
	16/1
	
	
	18/2
	

	Всего
	Э/11,

ДЗ/15,З/16
	
	3415
	560
	475
	595
	840
	
	324
	252
	576
	216
	
	324
	288

	
	Учебные  сборы
	ДЗ
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1

нед.

	Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего * час.)

Государственная итоговая аттестация

1. Государственные экзамены – N, перечислить наименования.

	Всего
	дисциплин

и МДК
	595
	840
	0
	324
	0
	576
	0
	0
	324
	0

	
	
	учебной практики
	0
	0
	0
	0
	108
	0
	72
	0
	0
	108

	
	
	производст. практики
	0
	     0
	0


	0
	144
	0
	144
	0
	0
	180

	
	
	экзаменов
	0
	0
	0
	1к
	0
	4+1к
	0
	0
	1к
	0

	
	
	дифф. зачетов
	0
	5
	0
	3
	0
	2
	0
	0
	3
	0

	
	
	зачетов
	1
	1
	0
	1
	2
	0
	2
	0
	0
	2


3.2. Календарный учебный график
	Курс
	Код и наименование элементов учебного процесса
	Сентябрь
	Октябрь 
	Ноябрь
	Декабрь
	Январь
	Февраль
	Март
	Апрель
	Май
	Июнь
	Сводные данные по бюджету времени


	
	
	1
	6
	13
	20
	27
	4
	11
	18
	25
	1
	8
	15
	22
	29
	6
	13
	20
	27
	3
	10
	17
	24
	31
	7
	14
	21
	28
	7
	14
	21
	28
	4
	11
	18
	25
	2
	9
	16
	23
	30
	6
	13
	20
	27
	

	
	
	5
	12
	19
	26
	3
	10
	17
	24
	31
	7
	14
	21
	28
	5
	12
	19
	26
	2
	9
	16
	23
	30
	6
	13
	20
	27
	6
	13
	20
	27
	3
	10
	17
	24
	1
	8
	15
	22
	29
	5
	12
	19
	26
	3
	

	
	
	Недели
	

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	

	1
	ОГСЭ.00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ОГСЭ. 01
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ОГСЭ…
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ЕН.00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ЕН. 01
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ЕН…
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	П. 00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ОП. 01
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	0П...
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ПМ.01
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	МДК.01
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	Раздел МДК.01.01
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	Раздел МДК…

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	МДК…
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	Раздел МДК…
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	Раздел МДК…
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	УП 01. Учебная практика по модулю
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ПП 01. Производственная практика по модулю
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ПМ.02
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	…
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ПДП.00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ФК.00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	Всего часов в неделю
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	ИГА.00
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	/
	 
	


            На основании  данной формы учреждением профессионального образования разрабатывается календарный учебный график для каждого курса обучения по профессии Повар, кондитер . 

Срок получения среднего профессионального образования по ППКРС в очной форме обучения составляет 43 недели, в том числе:

	Обучение по учебным циклам и разделу "Физическая культура" 
	18 нед. 

	Учебная практика 
	21 нед. 

	Производственная практика 
	

	Промежуточная аттестация 
	1 нед. 

	Государственная итоговая аттестация 
	1 нед. 

	Каникулы 
	2 нед. 

	Итого 
	43 нед. 


4. Материально-техническое обеспечение реализации ППКРС

Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения), предусмотренных учебным планом образовательного учреждения. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений:

Кабинеты:
технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.
Учебный кулинарный цех.

Учебный кондитерский цех.

Столовая 

Спортивный комплекс:

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

актовый зал.

Технологическое оборудование:

Стеллажи, моечные ванны, производственные столы,  стол разделочный,  холодильные шкафы,   шкаф жарочный, плита электрическая, пищеварочный котел,  электросковорода, настольные весы, напольные весы, пекарский шкаф, взбивальные машины,  универсальный привод, посудомоечная машина, машина для нарезки овощей, электромиксер, мясорубка, блендер.

Посуда, инвентарь и инструменты:  комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, ящики для специй,   котлы наплитные, сковороды чугунные, порционные, противни,  лоточки, пирожковые тарелки,  столовые приборы, лопаточки, соусники, икорницы, кокильницы, сковороды,   кастрюли разных ёмкостей,   ложки мерные, шумовки, сита протирочные, миски, игла поварская, веселки, сотейники, дуршлаги, венчики, кондитерские листы, Лопаточки деревянные, наборы кондитерских мешков с набором наконечников, выемки для печенья скалки, гребенки кондитерские, формочки, противни с бортами, тазики для сырья, столовая посуда, креманки, фужеры, стаканы, графины для напитков, бокалы. 
Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

Профессиональная образовательная программа  обеспечивается  учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. Образовательное учреждение  предоставляет  обучающимся возможность оперативного обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.  

Реализация  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих   обеспечивается педагогическими кадрами имеющими высшее профессиональное и среднее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины и модуля по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.  Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для обучающихся.   Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

5. Оценка результатов освоения

 программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих
5.1. Контроль и оценка  достижений обучающихся

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяются:

· входной контроль;

· текущий  контроль;

· рубежный контроль;

· итоговый контроль.

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений обучающихся определяются Положением о контроле и оценке достижений обучающихся. 

Входной контроль 

Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного материала.  Входной контроль, предваряющий обучение, проводится в форме   устного опроса, тестирования или письменного экзамена. 
Текущий контроль

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или обучающимся в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных домашних заданий  или в режиме тренировочного тестирования в целях получения информации: 

· о выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности;

· о  выполнении требуемых действий; 

· о соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;

· о формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д.
Рубежный контроль

Рубежный (внутрисеместровый) контроль достижений обучающихся базируется на модульном принципе организации обучения по разделам учебной дисциплины. Рубежный контроль проводится независимой комиссией, состоящей из ведущего занятия преподавателя, специалистов структурных подразделений образовательного учреждения. 
Результаты рубежного контроля используются для оценки достижений обучающихся, определения рейтинга обучающегося в соответствии с принятой в технологическом техникуме  рейтинговой системой, и коррекции процесса обучения (самообучения).   
Итоговый контроль 

   Итоговый контроль результатов подготовки обучающихся осуществляется комиссией в форме дифференцированного зачетов и/или экзаменов, назначаемой экзаменационной комиссией, с участием ведущего преподавателя, специалистов структурных подразделений образовательного учреждения по профессии Повар, кондитер и представителей от предприятий спонсоров и работодателей.

5.2. Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы 


Выполнение и защита выпускной квалификационной работы в ОГБПОУ НовТТ проводится в соответствии с  Положением об организации выполнения и защиты  выпускной квалификационной работы.
           Выполнение выпускной квалификационной работы призвано способствовать систематизации и закреплению сформированных у обучающихся общих и профессиональных компетенций. 

Защита выпускной квалификационной работы проводится с целью  определения сформированности общих и профессиональных компетенций,  качества освоения всех видов профессиональной деятельности по ППКРС и подготовки обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утверждённого приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)  


Выпускная квалификационная работа должна иметь актуальность, новизну и практическую значимость и выполняться по предложениям работодателей, участвующих в реализации  ППКРС. Обязательные требования к выпускной письменной экзаменационной работе:
· чёткость постановки цели;
· логическая последовательность изложения содержания;

· убедительность аргументации;   
Выпускная письменная экзаменационная работа должна иметь следующую структуру: 

1. Титульный лист.

2. Содержание (оглавление).

3. Введение (обоснование темы).

4. Основная часть.

5. Заключение (выводы).

6. Список используемой литературы.

7. Приложение.

 Рецензирование выпускных квалификационных работ проводится с целью получения объективной оценки обучающегося в соответствующей области. Выполненные квалификационные работы рецензируются специалистами из числа работников предприятий, организаций, преподавателей образовательных учреждений, хорошо владеющих вопросами, связанными с тематикой выпускных квалификационных работ.
          Рецензенты выпускных квалификационных работ назначаются приказом руководителя образовательного учреждения.

          Содержание рецензии доводится до сведения обучающегося не позднее, чем за день до защиты работы. Внесение изменений в выпускную квалификационную работу после получения рецензии не допускается. Образовательное учреждение после ознакомления с отзывом и рецензией решает вопрос о допуске обучающегося к защите и передаёт выпускную квалификационную работу в аттестационную комиссию.

5.3. Организация  итоговой государственной  аттестации выпускников


Организация итоговой государственной аттестации выпускников проводится на основании Положения о государственной итоговой аттестации по ППКРС выпускников ОГБПОУ НовТТ, протокол  №6 от 27 декабря 2013г.   Положение является локальным актом ОГБПОУ НовТТ, освещает процедуры государственной итоговой аттестации   выпускников по освоению программы по подготовке квалифицированных рабочих, служащих, определяет подходы и требования к разработке Программы ГИА, организации испытаний и оценке их результатов.

 Целью ГИА является оценка качества освоения ППКРС в соответствии с требованиями  ФГОС   СПО.

Вид ГИА для  профессии 19.01.17 Повар, кондитер - защита выпускной квалификационной работы устанавливается на основании разработанного и утвержденного учебного плана. 

 Программа ГИА разрабатывается методической комиссией, принимается на заседании педагогического совета с участием председателя государственной аттестационной комиссии, согласовывается с работодателем и утверждается директором ОГБПОУ НовТТ

К государственной итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования к освоению ППКРС и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом по  профессии 19.01.17 Повар, кондитер. Допуск обучающихся к ГИА объявляется приказом по ОГБПОУ НовТТ.
3.3. Программы дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла

3.3.1. Программа ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.01. ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ.
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью  ППКРС в  соответствии с  Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)  


Программа учебной дисциплины может быть использована учреждениями   среднего профессионального образования при подготовке кадров по профессии повар, кондитер на  базе основного общего и среднего полного общего образования, учреждениями профессиональной подготовки и переподготовки кадров поваров  для предприятий общественного питания   на базе основного общего и среднего (полного) общего образования без опыта работы.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
      В результате освоения учебной дисциплины  обучающийся

 должен уметь:

-соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении  пищи;

-производить санитарную обработку оборудования и оборудования;

-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

-выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов

 должен знать: -основные группы микроорганизмов:

-основные пищевые инфекции пищевые отравления;

-возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

-санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

-правила личной гигиены работников пищевых производств;

-классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;

-правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося  77 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   51 час; самостоятельной работы обучающегося   26 часов.
2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	77

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	51

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	1

	     практические занятия
	26

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	26

	в том числе:
	

	Внеаудиторная: Презентации, плакаты,  составление схемы. Таблицы, выступления 
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3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению: Реализация учебной дисциплины требует наличие кабинета Технология приготовления пищи.    
Оборудование лаборатории: рабочие места   обучающихся, рабочее место преподавателя, микроскопы, лабораторное оборудование (колбы, пробирки, стеклянные пластины, палочки для посева, ступки),  растворы  для опытов. демонстрационный материал, (муляжи продуктов питания, игровые наборы посуды, оборудования, инвентаря).

Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, видеотека по разделам курса.

Комплект учебно-методического материала: инструкции по проведению лабораторных и практических заданий,  наглядные пособия (таблицы, схемы, рисунки),

 Дидактический материал: карточки-задания, кроссворды, карточки-тесты, 

3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания гигиены и санитарии.- М.: Академия, 2007.

2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности.- М.: Академия, 2007.

3. Мельников В.В. Повар.- Ростов-на-Дону: Феникс, 2009.

4. СанПин.

Дополнительные источники: 

    1.  Рубин Е.А. Санитария и гигиена питания.- М.: Академия,2005.

     2. Черникова А.П. Санитария и гигиена в торговле и пищевой промышленности.- Ростов-на-Дону: Феникс, 2008.

     3. ФЗ №29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов»

     4. СанПин.
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися  индивидуальных заданий.

	Результаты обучения

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

	В результате изучения  дисциплины обучающийся   должен:

уметь:

-соблюдать правила личной гигиены;          -санитарные требования при приготовлении пищи;
	Практическое занятие № 4

Практическое занятие № 5

Практическое занятие №6
Практическое занятие №11 Практическое занятие №12

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	Практическое занятие №7

Практическое занятие №9

Практическое занятие №10



	готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	Практическое занятие №7

Практическое занятие №8



	выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
	Лабораторная работа №1 Практическое занятие № 1



	знать:

основные группы микроорганизмов;
	Контрольная работа №1

Тестирование

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	Контрольная работа №1

тестирование

защита Практического занятия №2,№3

	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
	Контрольная работа №1

Тестирование

	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	Контрольная работа №2

Тестирование

	правила личной гигиены работников пищевых производств;
	Контрольная работа №2

Тестирование

	классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
	Контрольная работа №2

Тестирование

	правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
	Контрольная работа №2

тестирование


3.3.2. Программа 
ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.02. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ С ОСНОВАМИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ.
1.1. Область пирменения рабочей программы

 Рабочая  программа учебной дисциплины является частью  ППКРС в  соответствии с  Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)  


Программа учебной дисциплины может быть использована учреждениями   среднего профессионального образования при подготовке кадров по профессии повар, кондитер на  базе основного общего и среднего полного общего образования, учреждениями профессиональной подготовки и переподготовки кадров поваров  для предприятий общественного питания   на базе основного общего и среднего (полного) общего образования без опыта работы.  
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
      В результате освоения учебной дисциплины  обучающийся

 должен уметь: 
-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

-рассчитывать энергетическую ценность блюд;

-составлять рационы питания;

знать:

-роль пищи для организма человека;

-основные процессы обмена веществ в организме;

-суточный расход энергии;

-состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

-роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

-физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

-усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

-понятие рациона питания;

-суточную норму потребности человека в питательных веществах;

-нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

-методику составления рационов питания;

-ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

-общие требования к качеству сырья и продуктов;

    -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.

Формируемые компетенции: ОК 1-8 ; ПК 1.1.-1.2 ;  ПК 2.1.-2.5 ;  ПК 3.1.-3.4;  ПК 4.1.-4.3 ;  ПК 5.1.-5.4;  ПК 6.1.-6.4;  ПК 7.1.-7.3;  ПК 8.1.-8.6 ;  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки  обучающегося - 58 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося  - 40 часов;

самостоятельной работы обучающегося -  18 часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	66

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	48

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	1

	     практические занятия
	41

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	в том числе:
	

	      Внеаудиторная: Презентации, плакаты,  составление схемы. Таблицы, выступления
	

	  Дифференцированный зачёт
2


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:

Реализация учебной дисциплины требует наличия  лаборатории   Технология приготовления пищи
Оборудование лаборатории: рабочие места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя, микроскоп, колбы, пробирки, инструменты для разрезания, и нарезки продуктов и сырья, набор ассортимента круп, муки, вкусовых продуктов, пряностей.

Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, видеотека по разделам курса.

Комплект учебно-методического материала: демонстрационный материал, наглядные пособия (таблицы, схемы, рисунки, муляжи продуктов питания,  наборы посуды, оборудования, инвентаря).

Раздаточный материал: карточки-задания, кроссворды, карточки-тесты, инструкции по проведению лабораторных и практических заданий.

3.2. Информационное обеспечение обучения:
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

5. Гранаткина Н.В. Товароведение и организация торговли продовольственными товарами.-М.:  Академия 2008. 

6. Матюхина З.П. Основы физиологии питания гигиены и санитарии.- М.: Академия,            2008.

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов.- М.: Академия, 2007.

8. Мельников В.В. Повар.- Ростов-на-Дону: Феникс, 2009.

9. СанПин.

Дополнительные источники:

   1.  Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции.-   М.:   Академия,2006. 

  2.  Ермакова В.И. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. М.: Просвещение, 2008.

  3. Литвинова Е.В. Технология и контроль качества кулинарной продукции из картофеля, овощей и грибов.- М.: Академия, 2008.

  4. ФЗ №29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов»

  5. СанПин.

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, контрольных работ, а также выполнения  обучающимися  индивидуальных заданий.

	Результаты обучения

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

	В результате освоения учебной дисциплины  обучающийся

 должен уметь: 

-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
	Практическое занятие №10

Практическое занятие №11

Практическое занятие №12

Практическое занятие №13

Практическое занятие №14

Практическое занятие №15

	-рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	Практическое занятие №6

Практическое занятие №7 

Практическое занятие №8

Практическое занятие №9

	-составлять рационы питания;
	Практическое занятие №1

Практическое занятие №2

Практическое занятие №3

Практическое занятие №4 

Практическое занятие №5

	должен знать:
- роль пищи для организма человека;
	Контрольная работа №1

тестирование

	-основные процессы обмена веществ в организме;
	Контрольная работа №1

тестирование

	-суточный расход энергии;


	Контрольная работа №1

тестирование

	-состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
	Контрольная работа №1

тестирование

	-роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
	Контрольная работа №1

тестирование

	-физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
	Контрольная работа №1

тестирование

	-усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
	Контрольная работа №1

Текущий контроль в форме тестирования

	-понятие рациона питания;


	Контрольная работа №1

тестирование

	-суточную норму потребности человека в питательных веществах;
	Контрольная работа №1

тестирование

	-нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

-методику    составления рационов питания;
	Контрольная работа №1

тестирование

	-ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

-общие требования к качеству сырья и продуктов;

-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров
	Контрольная работа №2

тестирование

 Контрольная работа №2

тестирование


3.3.3. 
Программа ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 03. ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА
1.1. Область применения примерной программы

 Рабочая  программа учебной дисциплины является частью  ППКРС в  соответствии с  Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)  

Программа учебной дисциплины может быть использована учреждениями   среднего профессионального образования при подготовке кадров по профессии повар, кондитер на  базе основного общего и среднего полного общего образования, учреждениями профессиональной подготовки и переподготовки кадров поваров  для предприятий общественного питания   на базе основного общего и среднего (полного) общего образования без опыта работы.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

-подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь

-обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания»;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского  производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

-правила их безопасного использования;
- характеристику основных типов предприятий общественного питания ;   

- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

- учет сырья и готовых изделий на производстве;

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 52 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часов;

практические работы  23 часов
контрольных работ  2 часов
самостоятельной работы обучающегося 18 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	52

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	34

	в том числе:
	

	     практические занятия
	23

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	в том числе:
	

	Внеаудиторная самостоятельная работы
	

	Создание презентаций

Составление таблиц

Составление кроссвордов

Написание докладов, выступлений
	

	 Дифференцированный зачёт

	 


3 . Условия реализации  учебной дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины  требует наличия учебного кабинета  обществознания и права 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя;

- видеотека по курсу;

- учебные фильмы по некоторым разделам дисциплины;
Технические средства обучения: 

- компьютер, мультимедийный проектор.

Дидактический материал  таблицы, наглядные пособия: демонстрационные плакаты, раздаточный материал;

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.Золин В.П. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания» (3-е изд.). М,: Академия, 2005 .

2.Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания» (4-е изд.). М. :Академия, 2007.

3.Кавецкий
Г.Д. «Оборудование предприятий общественного питания». М.:Колосс, 2004. 

4.Могильный
М.П. «Оборудование предприятий общественного питания». «Тепловое оборудование» М.: Академия, 2006.

Дополнительные источники: 

5. Беляев М.И. «Оборудование предприятий общественного питания». Том III. «Тепловое оборудование». - М.: Экономика, 2007.

6. Ботов
М.И., Елхина В.Д., Стрельцов А.Н.. Лабораторные работы по оборудованию предприятий общественного питания. - М.: Экономика, 2009.

7. Елхина В.Д., Журин А., Проничкина Л., Богачёв М.К.. «Оборудование предприятий общественного питания». Том I. «Механическое оборудование» 2-е изд., перераб. -М.: Экономика, 2006.

8. 4.Ключников
В.П. и др. «Оборудование предприятий общественного питания». Справочник. II-е изд. перераб. и доп. - М.: Экономика, 2006.

9.Муратов
Д.И. и др. «Тепловое оборудование предприятий общественного питания», К.: Колос, 2008..

10.Черевко А.И., Попов Л.Н.: «Оборудование предприятий общественного питания». Том II. «Торгово-технологическое оборудование». М.: Экономика, 2005..
Интернет-ресурсы 

http//som.fsio.ru
http//www.prosv.ru
4. Контроль и оценка результатов освоения  учебной дисциплины

	Результаты обучения

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

	В результате освоения учебной дисциплины  обучающийся
Усвоенные знания:
	

	- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского  производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
	Контрольная работа №1



	-правила  безопасного использования технологического оборудования .
	Контрольная работа №1




	- характеристику основных типов предприятий общественного питания ;   
	Контрольная работа №2

	- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;


	Контрольная работа №2

	- учет сырья и готовых изделий на производстве;


	Контрольная работа №2

	- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
	Контрольная работа №2

	Освоенные умения:

- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь
	Практическое занятия №1 

Практическое занятия №2.  



	-обслуживать основное

технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
 
	Практическое занятия №3.   

Практическое занятия №4. 

Практическое занятия №5 .

	- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
	Практическое занятия №6.

Практическое занятия №7.



	- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания»
	Практическое занятия №8.

Практическое занятия №9.

Практическое занятия №10.

Практическое занятия №11.

Практическое занятия №12.
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1. Паспорт программы учебной дисциплины

Безопасность жизнедеятельности

1.1. Область применения программы.

Программа учебной дисциплины является частью   ППКРС в соответствии с ФГОС СПО  по профессии19.01.17Повар,кондитер                                                                                                          Формируемые компетенции: ОК 1-7 ; ПК 1.1.-1.2 ;  ПК 2.1.-2.5 ;  ПК 3.1.-3.4;  ПК 4.1.-4.3 ;  ПК 5.1.-5.4;  ПК 6.1.-6.4;  ПК 7.1.-7.3;  ПК 8.1.-8.6 ;   
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы. Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи профессионального модуля- требования к результатам освоения профессионального модуля: В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; применять первичные средства пожаротушения; ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии; применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; оказывать первую помощь пострадавшим; знать: принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; основы военной службы и обороны государства; задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке; основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО; область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы; порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины.:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 56 часов, в том числе

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 41 часов;

практических работ- 26 часов.
2. Структура и примерное содержание учебной дисциплины.

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)

в том числе:

практические занятия

дифференцируемы зачет

Самостоятельная работа обучающегося (всего)

Итоговая аттестация в форме зачета
	56

41

26

15




2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»

	Наименование разделов, профессионального модуля, МДК
	Содержание  учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы обороны государства и воинской обязанности граждан.
	
	12
	

	Тема 1. Вооруженные Силы РФ и воинская обязанность граждан РФ. 
	Уметь:

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы;

- владеть способами бесконфликтного общения.

Знать:

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу;

- область применения получаемых профессиональных знаний при использовании обязанностей военной службы.
	
	

	
	Содержание
	2
	2

	
	1.
	Оборона государства- важнейшее дело всего народа.
	
	

	
	2.
	Назначение, состав и принципы строительства ВС РФ на современном этапе. Боевые традиции РА.
	
	

	
	3.
	Назначение и порядок прохождения военной и альтернативной служб.
	
	

	
	4.
	Основные понятия о воинской обязанности. Организация воинского учета и его предназначение. Обязательная и добровольная подготовка граждан к военной службе.
	
	

	
	5.
	Требования к индивидуально-психологическим качествам специалистов по исходным воинским должностям.
	
	

	
	6.
	Водительские воинские должности и особенности подготовки военнослужащих.
	
	

	
	7.
	Организация и сроки призыва граждан на военную службу. Виды заключения призывной комиссии о годности призывника к военной службе по состоянию здоровья. Освобождение и отсрочка от призыва.
	
	

	
	8.
	Граждане, подлежащие призыву на военную службу, освобождение от призыва, отсрочки от призыва.
	
	

	
	Практическое занятие (ВС)

1. Изучение правовых основ военной службы.

2. Изучение текста военной присяги, воинской деятельности.
	2
	

	Самостоятельная работа.

1. Боевые традиции Российской Армии и флота- информация.

2. Главные направления развития перспективы, стратегии Российских и Вооруженных Сил- фотоальбом.

3. Патриотизм и верность воинскому долгу, качества защитника отечества- реферат.

4. Прохождение военной службы по контракту- сообщение.
	4
	

	Тема 2. Военная служба.



	Уметь:

- ориентироваться в перечни военно- учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученные профессии;

- выполнять строевые приемы.

Знать:

- основы военной службы и обороны государства.
	
	

	
	Содержание
	2
	2

	
	1.
	Воинская дисциплина, ее сущность и значения. Поощрения, дисциплинарные взыскания, налагаемые на солдат.
	
	

	
	2.
	Понятия о воинских уставах, история их создания.
	
	

	
	3.
	Составы военнослужащих, воинские знаки различия. Символика ВС РФ и их видов.
	
	

	
	4.
	Строй и его элементы. Виды вооружения, военная техника и специальное снаряжение. 
	
	

	
	Практические занятия (ВС)

1. Строевая подготовка. Обязанности военнослужащих перед построением и в строю. Строевая стойка. Повороты на месте.

2. Приемы и правила стрельбы.

Выполнение упражнения стрельб из малокалиберной винтовки.

3. Меры безопасности при выполнении стрельб (стрелковая тренировка).
	2
	

	Самостоятельная работа

1. Особенности воинской деятельности в различных видах вооруженных сил и родах войск- конспект.

2. Основные виды военных образовательных учреждений профессионального образования- сообщение.

3. Основные мероприятия проводимые в воинской части по сохранению и укреплению здоровья военнослужащих- проект.

4. Отработка строевых приемов.
	2
	

	Раздел 2. Гражданская оборона - составная часть обороноспособности страны.
	
	21
	

	Тема 1. Основные задачи ГО по защите населения и действия населения при чрезвычайных.
	Уметь:

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасности различного вида;

- организовывать и проводить мероприятия по защите населения;

Знать:

- основные виды потенциальных опасностей;

- задачи, основные мероприятия ГО.
	
	

	
	Содержание.
	1
	2

	
	1.
	ГО - составная часть системы общегосударственных экономических, социальных и оборонных мероприятий, ее задачи.
	
	

	
	2.
	Роль, место и задачи ГО при чрезвычайных ситуациях в мировое и военное время. Задачи ГО и способы их решения.
	
	

	
	3.
	Виды, причины аварий, катастроф и стихийных бедствий и характеристика.
	
	

	
	4.
	Организация своевременного оповещения об аварии катастрофе и стихийном бедствии. Правила поведения и действие населения, учащихся при возникновении аварий, катастроф и стихийных  бедствий, при нахождении на рабочем месте, в учебном заведении, доме, на улице, в общественном транспорте.
	
	

	
	5.
	Основные принципы и способы защиты населения при загрязнении радиоактивными и химическими веществами. Оповещение и порядок действий учащихся учебных заведений ( населения). Первая помощь при поражении.
	
	

	
	Практическое занятие (ВС)

1. Изучение характеристики возможных аварий, катастроф и стихийных бедствий, характерных для данной местности.

2. Определение характеристики основных видов сильнодействующих ядовитых веществ, используемых на имеющихся в районе объектах, и их поражающие свойства. Определение порядка защиты от них.

3. Выполнение правил поведения и действий учащихся при авариях, катастрофах и стихийных бедствиях.

4. Организация и проведение экстренной эвакуации учащихся из здания. Меры безопасности.
	6
	

	Самостоятельная работа

1. Чрезвычайные ситуации в мире- сообщение.

2. Организация гражданской обороны в городских, сельских районов- сообщение.

3. Порядок оповещения об авариях, катастрофах, стихийных бедствиях. 

4. Виды излучения, их проникающие способности- таблица, схема.
	2
	

	Тема 2. Краткая характеристика современных средств поражения. Основные способы защиты. Защитные сооружения.
	Уметь:

- устранять последствия опасностей различного вида;

- проводить мероприятия по защите работающих от негативных воздействий от чрезвычайных ситуаций;

- применять первоочередные средства пожаротушения.

Знать:

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирование событий и оценки последствий при чрезвычайных ситуациях.
	
	

	
	Содержание
	1
	2

	
	1.
	 Средства поражения их факторы. Ядерное оружие, его порождающие факторы и очаги поражения. Характеристика ядерного оружия и его свойств, способы защиты. 
	
	

	
	2.
	Химическое оружие. Характеристика химического оружия и его боевых свойств. Характеристика бактериологического оружия и его боевых свойств. Средства защиты. Оказание первой помощи.
	
	

	
	3.
	Биологическое оружие. Способы и признаки его применения. Краткая характеристика основных видов биологических средств. Защита от биологического оружия.
	
	

	
	4.
	Краткая характеристика современных средств поражения и их поражающих факторов. Основные способы защиты. 
	
	

	
	Практические работы

1. Пожарно-профилактические мероприятия.

2. Определение Убежищ и противорадиационных укрытий (ПРУ), требования, предъявленные к ним.

3. Оборудование убежища. Размещение и правила поведения укрываемых в убежище. Выполнение практического норматива по заполнению защитного сооружения. 

4. Изучение способов эвакуации из заваленного убежища.

5. Изучение Простейшие укрытия- цели(открытая и перекрытая). Назначение, защитные свойства, порядок сооружения и особенности использования.
	6
	

	Самостоятельная работа

1. Защитные свойства и внутренние оборудования убежищ - сообщение.

2. Пожарно - профилактические мероприятия- проект.
	2
	

	Тема 3. Средства индивидуальной защиты. Санитарная обработка.
	Уметь:

- использовать средства индивидуальной, коллективной защиты;

- применять противогазы;

Знать: 

- способ защиты населения от оружия массового поражения;

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.
	
	

	
	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Средства индивидуальной защиты органов дыхания и кожи.
	
	

	
	2.
	Фильтрующие средства защиты, простейшие средства защиты кожи человека.
	
	

	
	3.
	Санитарная обработка, медицинские средства защиты и профилактики. 
	
	

	
	Практическое занятие (ВС)

1. Фильтрующие противогазы. Назначение и устройства общевойскового противогаза. Особенности устройства противогаза ГП-5, ГП-7. Респираторы Р-2, ПТМ-1, ВМП. Практическое изготовление ВМП.

2. Назначение, общее устройство специальных средств защиты кожи. Общевойсковой защитный комплект(ОЗК). Правила пользования табельными и подручными средствами защиты кожи.

3. Частичная санитарная обработка и порядок ее проведения при заражении РВ,ОВ (СДЯВ) и БС. Полная санитарная обработка и порядок ее проведения. Дезактивация, дегазация и дезинфекция одежды, обуви и средств индивидуальной защиты.
	6
	

	Самостоятельные работы

1. Основные средства индивидуальной защиты органов дыхания и правила пользования ими- сообщение.

2. Первая медицинская помощь при острых состояниях и отравлениях- конспект.
	1
	

	Тема 4. Порядок оповещения и действия населения в чрезвычайных ситуациях.
	Уметь: 

- эвакуировать население в чрезвычайных ситуациях;

Знать:

-принципы снижения вероятности реализации различных опасностей.
	
	

	
	Содержание
	1
	

	
	1.
	Организация и проведение эвакуации. Обязанности и правила поведения населения при эвакуации.
	
	

	
	Практическое занятие (ВС)

1. Доведение до населения предупредительного сигнала «Внимание всем!» включением сирены, производственных гудков и других сигнальных средств.

Действия населения при возникновении стихийных бедствий, аварий и катастроф или угрозы нападения противника.
	2
	

	Самостоятельные работы

1. Предупредительные сигналы при стихийных бедствиях - схема.

2. Организация гражданской обороны в общеобразовательном учреждении.
	2
	

	Тема 5. Приборы радиационной и химической разведки и дозиметрического контроля.
	Уметь:

- прогнозировать и давать оценку последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях.

Знать: 

- область применения получаемых знаний
	
	

	
	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Рациональная химическая разведка. Приборы дозиметрического контроля.
	
	

	
	Практические занятия (ВС)

1. Измеритель мощности дозы. Назначение, принцип действия. Уход за приборами. Подготовка прибора к работе. Работа с приборами.

2. Индивидуальные дозиметры. Назначение, тактико-технические характеристики. Возможные последствия радиоактивного облучения людей. Организация дозиметрического контроля. 2

3. Войсковой прибор химической разведки. Назначение, тактико- техническая характеристика. Определение отравляющих веществ в воздухе.
	2


	

	 Самостоятельная работа

1. Классификация дозиметрических приборов- таблица.

2. Организация химической разведки и способы ее ведения- сообщение.
	2
	


ВС- военные сборы

3. Условия реализации учебной дисциплины.

3.1. Требования к минимальному материально- техническому обеспечению.

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «ОБЖ», тира, спортивного зала, элементы полосы препятствий.

Оборудование кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- тренажеры;

- мультимедиа;

- противогазы;

- пневматическое оружие;

- медицинская аптечка.

Технические средства обучения: компьютер с программным обеспечением:

- компьютер;

- проектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых учебных издании. Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники:

1. Смирнов А.Т.  «Основы безопасности жизнедеятельности», - учебник, Просвещение, 2004 г.

2. Воробьев Ю.А. «ОБЖ», - учебник, М.: Астрель, АСТ, 2004 г.

3.  Топоров И.К. «ОБЖ»,- учебник 10-11 класс, 5-е изд., М.: Просвещение, 2005 г. 

Дополнительные источники:

1. «Справочник некоторых воинских должностей, замещаемых солдатами, матросами, сержантами»,- М.,изд. Всероссийской газеты «Нива России», 2000 г.

2. «Военная психология, педагогика»- учебное пособие. (под общей реакцией генерал-полковника К.Ф. Кулакова)-М.: Совершенство, 1998 г.

3. Микрюков В.Ю. «Безопасность жизнедеятельности»- учебник, ГРИФ, 2009 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, самостоятельной работы.

	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата
	Форма и методы контроля и оценки

	1
	
	2

	Уметь:

-Организовывать и проводить мероприятия по защите работающих от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций.

-Использовать формы индивидуальной, коллективной защиты от оружия массового поражения.

-Оказывать первую помощь пострадавшим.

-Ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей.
	Планирование и выполнение мероприятий

Обоснование и использование средств защиты

Определение основ медицинской помощи

Выделение особенностей военных специальностей
	Экспертная оценка на практических занятиях 

Экспертная оценка на практических занятиях

Наблюдение и экспертная оценка на занятиях

Интерпретация деятельности

	Знать:

-Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирование развития событий и последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях.

-Основы военной службы, обороны государства.

-Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожаре. Назначение аптечки.
	Планирование и выполнение принципов обеспечивающих устойчивость и безопасность

Формирование основных основ военной службы

Формирование выделение мер пожарной безопасности оказание медицинской помощи.
	Дифференцируемый зачет

Практическое занятие

Дифференцируемый зачет

Экспертная оценка на практических занятиях, зачет
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1. паспорт   ПРОГРАММЫ    раздела ФК.00  Физическая культура 

1.1. Область применения  

1.2.  Программа раздела  является частью ППКРС в соответствии с ФГОС по специальности  СПО 260807.01 Повар, кондитер  и предназначена для реализации Федерального компонента Государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования Российской Федерации в ОГБОУ СПО технологическом техникуме в р.п. Новоспасское, реализующего образовательную программу среднего (полного) общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих.
1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения раздела:
В результате освоения раздела обучающийся должен знать:
· влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности жизни;

· основы здорового образа жизни;
· о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

В результате освоения дисциплины обучающийся будет уметь:
· выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) физической культуры, комплексы упражнений атлетической гимнастики;

· использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;

· проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями;
· осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий физической культурой;
В результате освоения дисциплины обучающийся будет использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

1  повышения  работоспособности, сохранения и укрепления здоровья;

2 подготовки к профессиональной деятельности и службе в Вооруженных Силах Российской Федерации (юноши);

3 организации и проведения индивидуального, коллективного и семейного отдыха, участия в массовых спортивных соревнованиях;

4 активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового образа жизни.

Программа предполагает освоение следующих общих компетенций:
ОК 2. Организовать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за свои результаты.  

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

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением профессиональных знаний (для юношей).

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  55 часов, в том числе:

· обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часов;

· самостоятельной работы обучающегося 35 час.

 

Структура и содержание раздела.

Объём учебного раздела и виды учебной работы.

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	55

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	34

	в том числе:
	

	     практические занятия
	32

	в том числе: 
	*

	     Теоретические занятия
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	35

	в том числе:
	

	     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если предусмотрено)
	*

	Итоговая аттестация в форме: дифференцированный  зачет  

  

	
	Вид работы
	Количество часов

	
	
	1 курс
	2 курс
	3 курс

	1
	Теоретическая подготовка
	
	1
	1



	2
	Лёгкая атлетика
	
	4
	4


	4
	Баскетбол
	
	4
	4


	5
	Волейбол
	
	4
	4


	6
	Фитнес-аэробика
	
	3
	3


	7
	Зачёт
	
	
	2



	
	Итого:
	
	16
	18



ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ
Введение
Современное состояние физической культуры и спорта. Современные оздоровительные системы физического воспитания, их роль в формировании здорового образа жизни, сохранении творческой активности и долголетия, предупреждении профессиональных заболеваний и вредных привычек, поддержании репродуктивной функции. Особенности организации физического воспитания в учреждениях СПО (валеологическая и профессиональная направленность).

Требования к технике безопасности на занятиях физическими упражнениями разной направленности (в условиях спортивного зала и спортивных площадок). 
1. Психофизиологические основы учебного и производственного труда. Средства физической культуры в регулировании работоспособности
Психофизиологическая характеристика будущей производственной деятельности и учебного труда обучающихся. Динамика работоспособности обучающихся в учебном году и факторы, ее определяющие. Основные причины изменения общего состояния обучающихся в период экзаменационной сессии. Критерии нервно-эмоционального, психического, и психофизического утомления обучающихся. Методы повышения эффективности производственного и учебного труда. Значение мышечной релаксации.

Аутотренинг и его использование для повышения работоспособности.

 

2. Физическая культура в профессиональной деятельности специалиста
Личная и социально-экономическая необходимость специальной оздоровительной и психофизической подготовки к труду. Оздоровительные и профилированные методы физического воспитания при занятиях различными видами двигательной активности. Профилактика профессиональных заболеваний средствами и методами физического воспитания. Контроль (тестирование) состояния здоровья, двигательных качеств, психофизиологических функций, к которым профессия (специальность) предъявляет повышенные требования.

 
ПРАКТИЧЕСКАЯ  ЧАСТЬ 
Учебно-методическая
Содержание учебно-методических занятий определяется по выбору преподавателя с учетом интересов обучающихся.

1. Простейшие методики самооценки работоспособности, усталости, утомления и применение средств физической культуры для их направленной коррекции. Использование методов самоконтроля, стандартов, индексов. 
2. Методика составления и проведения самостоятельных занятий физическими упражнениями гигиенической и профессиональной направленности. Методика активного отдыха в ходе профессиональной деятельности по избранному направлению.
3. Массаж и самомассаж при физическом и умственном утомлении. 
4. Физические упражнения для профилактики и коррекции нарушения опорно-двигательного аппарата. Профилактика профессиональных заболеваний средствами и методами физического воспитания. Физические упражнения для коррекции зрения. 
5. Составление и проведение комплексов утренней, вводной и производственной гимнастики с учетом направления будущей  профессиональной деятельности обучающихся. 
6. Методика определения профессионально значимых психофизиологических и двигательных качеств на основе профессиограммы специалиста. Спортограмма и профессиограмма.
7. Самооценка и анализ выполнения обязательных тестов состояния здоровья и общефизической подготовки. Методика самоконтроля за уровнем развития профессионально значимых качеств и свойств личности. 
8. Ведение личного дневника самоконтроля (индивидуальная карта здоровья). Определение уровня здоровья (по Э.Н. Вайнеру). 
9. Индивидуальная оздоровительная программа двигательной активности с учетом профессиональной направленности. 
 

Учебно-тренировочная
При проведении учебно-тренировочных занятий преподаватель определяет оптимальный объем физической нагрузки, опираясь на данные о состоянии здоровья обучающихся, дает индивидуальные рекомендации к занятиям по тому или иному виду спорта.

1. Легкая атлетика. 
Решает задачи поддержки и укрепления здоровья. Способствует развитию выносливости, быстроты, скоростно-силовых качеств, упорства, трудолюбия, внимания, восприятия, мышления.

Низкий и высокий  старт, прыжки в высоту, бег на короткую дистанцию, финиширование, развитие выносливости, эстафетный бег, метание гранаты прыжки в длину, бег 100 м,  бег 2 км.
2. Фитнес- аэробика
Доступность и у увлекательность, высокая эмоциональность, многообразие двигательных действий, функциональные тренировки позволяют использовать фитнес-аэробику как средство физического и психического развития обучающихся.
Занятия фитнес- аэробикой совершенствуют чувство темпа, ритма, координацию движений, гибкость, силу, выносливость, 
Функциональная тренировка(тренинг): упражнения и комплексы на мышцы верхних и нижних конечностей, упражнения на мышцы спины и груди, комплексы на воспитание общей силы, скоростно-силовой выносливости, координации движений, быстроты.

Техника безопасности при занятии фитнес- аэробикой.
3. Спортивные игры 
Проведение спортивных игр способствует совершенствованию профессиональной двигательной подготовленности, укреплению здоровья, в том числе развитию координационных способностей, ориентации в пространстве, скорости реакции; дифференцировке пространственных временных и силовых параметров движения, формированию двигательной активности, силовой и скоростной выносливости; совершенствованию взрывной силы; развитию таких личностных качеств, как восприятие, внимание, память, воображение, согласованность групповых взаимодействий, быстрое принятие решений; воспитанию волевых качеств, инициативности и самостоятельности.

Из перечисленных спортивных игр образовательное учреждение выбирает те, для проведения которых есть условия, материально-техническое оснащение, которые в большей степени направлены на предупреждение и профилактику профзаболеваний, отвечают климатическим условиям региона.

 
Волейбол
Исходное положение (стойки), перемещения, передача, подача, нападающий удар, прием мяча снизу двумя руками, прием мяча одной рукой с последующим нападением и перекатом в сторону, на бедро и спину, прием мяча одной рукой в падении вперед и последующим скольжением на груди-животе, блокирование, тактика нападения, тактика защиты. Правила игры. Техника безопасности игры. Игра по упрощенным правилам волейбола. Игра по правилам.
Баскетбол
Ловля и передача мяча, ведение, броски мяча в корзину (с места, в движении, прыжком), вырывание и выбивание (приемы овладения мячом), прием техники защиты - перехват, приемы, применяемые против броска,  накрывание, тактика нападения, тактика защиты. Правила игры. Техника безопасности игры. Игра по упрощенным правилам баскетбола. Игра по правилам.
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
	Шифр раздела, темы
	Наименование разделов
	
	

	
	
	1 курс


	2 курс

16 час
	
3 курс

18 час

	Т 1
	Легкая атлетика (ПР)
	
	4
	4

	 Т  1.1
	Бег на короткую дистанцию.
	
	1
	

	Т 1.2
	Эстафетный бег. Метание гранаты.
	
	1
	1

	Т 1.3
	Прыжки в длину.
	
	1
	1

	Т 1.4
	Бег 100 м.
	
	1
	1

	Т 1.5
	Бег 2 км.
	
	
	1

	Т 2
	Баскетбол (ПР)
	
	4
	4

	Т 2.1
	Вырывание и выбивание (приемы овладения мячом)
	
	1
	1

	Т 2.2
	Прием техники защиты - перехват, приемы применяемые против броска
	
	1
	1

	Т 2.3
	Накрывание, тактика нападения, тактика защиты.
	
	1
	1

	Т 2.4
	Игра по правилам.
	
	1
	1

	Т 3
	Физическая культура в профессиональной деятельности специалиста
	
	1
	

	Т 4
	Волейбол (ПР)
	
	4
	4

	Т 4.1
	Передача, подача мяча, нападающий удар.
	
	
	1

	Т 4.2
	Прием мяча снизу двумя руками.
	
	
	1

	Т 4.3
	Прием мяча одной рукой в падении вперед и последующим скольжением на груди-животе.
	
	1
	

	Т 4.4
	Блокирование. Тактика защиты.
	
	1
	1

	Т 4.5
	Тактика нападения.
	
	1
	

	Т 4.6
	Игра по правилам.
	
	1
	1

	Т 5
	Фитнес - аэробика
	
	4
	3

	Т 5.1
	Комплекс ОРУ по коррекции нарушений осанки
	
	1
	

	Т 5.2
	Функциональная тренировка: упражнения для мышц и подвижности суставов верхних конечностей
	
	1
	1

	Т 5.3
	Упражнения для мышц туловища и нижних конечностей
	
	1
	1

	Т 5.4
	Упражнения с отягощениями
	
	1
	

	Т 5.6
	Комплексы упражнений на развитие физических качеств
	
	
	1

	Т 6
	Профилактика профессиональных заболеваний средствами и методами физического воспитания.
	
	
	1

	Т 7
	Дифференцированный зачёт
	
	
	2


ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОБУЧЕНИЯ 
В результате изучения раздела ФК.00 Физическая культура обучающийся должен:

знать/понимать:

· влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности жизни;

· основы здорового образа жизни;
· о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

уметь:

· выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) физической культуры, комплексы упражнений атлетической гимнастики;

· использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;

· проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями;
· осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий физической культурой;

· выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом по легкой атлетике, гимнастике, плаванию при соответствующей тренировке, с учетом состояния здоровья и функциональных возможностей своего организма;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· повышения работоспособности, сохранения и укрепления здоровья;

· подготовки к профессиональной деятельности;

· организации и проведения индивидуального, коллективного и семейного отдыха, участия в массовых спортивных соревнованиях;

· активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового образа жизни.
Нормативы по ППФП 

по освоению навыков, умений, развитию профессионально-важных качеств
	Тесты
	Оценка в баллах

	
	5
	4
	3

	1. Бег 2000 м (мин, с) 
	11,00
	13,00
	б/вр

	2. Поднимание туловища из положения лёжа (раз
	35
	30
	27

	3. Плавание 50 м (мин, с) 
	1,00
	1,20
	б/вр

	4. Прыжки в длину с места (см) 
	190
	175
	160

	5. Приседание на одной ноге, 

опора о стену (количество раз на каждой ноге) 
	8
	6
	4

	6. Силовой тест — подтягивание на низкой перекладине (количество раз) 
	20
	10
	5

	7. Координационный тест — челночный бег 3(10 м (с) 
	8,4
	9,3
	9,7

	8. Бросок набивного мяча 1 кг из-за головы (м) 
	10,5
	6,5
	5,0

	9. Гимнастический комплекс упражнений: 

– утренней гимнастики 

– производственной гимнастики 
(из 10 баллов)
	до 9
	до 8
	до 7,5


РЕКОМЕНДУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА 
Для обучающихся
1. Лях. В.И. Физическая культура 10—11 кл. [Текст] / В.И. Лях.,  А.А.  Зданевич— М., 2005.

2. Решетников. Н.В. Физическая культура. Анищенко. В.С. / Н.В.  Решетников  -  М., 2002.

3. Решетников. Н.В., Физическая культура[Текст]  : учеб. пособия для студентов СПО. Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын— М., 2005. 
Основные источники:

1. Бирюкова А.А. Спортивный массаж: учебник для вузов. М., 2006.
2. Дмитриев А.А. Физическая культура в специальном образовании. М., 2006.

3. Железняк Ю.Д., Портнов Ю..М., Савин В.П., Лексаков А. В. Спортивные игры: Техника, тактика обучения: Учебник для студентов высших педагогических учебных заведений. М.: Академия, 2006.
4. Лях В.И., Зданевич А.А. Физическая культура 10—11 кл. М., 2006.

5. Решетников Н.В. Физическая культура. М., 2006.

6. Решетников Н.В., Кислицын Ю.Л. Физическая культура: учебное пособие для студентов СПО.  М., 2006.
7. Хрущев С.В. Физическая культура детей с заболеванием органов дыхания: учеб. пособие для вузов. М., 2006.
Дополнительные источники:
1. Барчуков И.С. Физическая культура. М., 2003.

2. Бишаева А.А., Зимин В.Н. Физическое воспитание и валеология: учебное   пособие для студентов вузов: в 3 ч. Физическое воспитание молодежи с профессиональной и валеологической направленностью.  Кострома, 2003. 

3. Вайнер Э.Н. Валеология. М., 2002. 

4. Вайнер Э.Н., Волынская Е.В. Валеология: учебный практикум. М., 2002. 

5. Методические рекомендации: Здоровьесберегающие технологии в общеобразовательной школе / под ред. М.М.Безруких, В.Д.Сонькина. М., 2002. 

6. Туревский И.М. Самостоятельная работа студентов факультетов физической культуры. М., 2005.
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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля   является частью   ППКРС разработанной в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер,  в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление блюд из овощей и грибов и соответствующих профессиональных компетенций:
ПК1.1. Производить  первичную обработку, нарезку и формовку традиционных    видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

       Программа профессионального модуля может быть использована при подготовке кадров по профессии Повар, кондитер на  базе основного общего и среднего полного общего образования; при  повышении квалификации и профессиональной переподготовки поваров для предприятий общественного питания второй и третьей категории, на  базе основного общего и среднего полного общего образования без опыта работы.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь: 

- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

знать:

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов; 

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

- технику обработки овощей, грибов, пряностей;

- способы минимизации отходов при нарезки и обработке овоще и грибов;

- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи;

- правила хранения овощей и грибов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;

- правила их безопасного использования.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 277 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 61 час, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –43 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 18 часов;

учебной и производственной практики – 216  часов, включая:

учебной практики – 108 часов;

производственной практики – 108 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными и общими компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов. Подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4. 
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в т том числе с применением полученных профессиональных навыков.


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля                       
3.1. Тематический план профессионального модуля  технология приготовление блюд из овощей и грибов.

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса 
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1.1, 1.2
	Раздел 1. Выполнение работ по приготовлению блюд из овощей и грибов.
	 61
	43
	26
	18
	108
	108

	
	Всего:
	277
	43
	26
	18
	108
	108


3.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ.

	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 в том числе на лабораторные работы и практические занятия
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	 Раздел 1. Выполнение работ по приготовлению блюд из овощей и грибов.
	
	61
	

	МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	43

 
	

	Тема 01.1.                           Первичная обработка овощей и грибов.


	 уметь: 
- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки   овощей и грибов;

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

знать:

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов; 

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

- технику обработки овощей, грибов, пряностей

- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

- правила проведения бракеража;

- правила хранения овощей и грибов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей, правила их безопасного использования.
	12
	

	
	Содержание
	4
	

	
	01.1.1.
	 Обработка и нарезка корнеплодов и клубнеплодов; обработка капустных, луковых, плодовых,  десертных и салатных: пищевая ценность и ассортимент. Механическая обработка. Простые и сложные формы нарезки, карвинг. Требования к качеству и сроки хранения. Способы минимизации отходов при нарезке овощей.  Виды технологического оборудования и правила его эксплуатации. 
	2
	2

	
	01.1.2.
	Обработка грибов. Подготовка пряностей и приправ. Пищевая ценность и ассортимент. Механическая обработка. 

Требования к качеству и сроки хранения,

Характеристика основных видов пряностей и приправ, пищевых добавок, техника их обработки. Производственный инвентарь, правила использования. Условия и сроки хранения пряностей и приправ.
	2
	2

	
	Лабораторные работы 
	2
	

	
	1.
	Определение органолептическим способом качество овощей и грибов.
	1
	

	
	2.
	Распознавание  органолептическим способом  пряностей и приправ.
	1
	

	
	Практические занятия 
	4
	

	
	1.
	 Нарезка корнеплодов и клубнеплодов простой и сложной формой нарезки
	2
	

	
	2.
	 Нарезка сырых и варёных овощи и плоды  методом  карвинга 
	2
	

	Тема 01.2. Подбор производственного инвентаря для тепловой обработки  овощей и грибов.
	уметь: 
- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для тепловой обработки овощей и грибов;

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 

знать:

- технику и правила тепловой обработки овощей, грибов.

- способы минимизации отходов при тепловой обработке овоще и грибов;

- правила проведения бракеража;

- правила хранения овощей и грибов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при тепловой обработке овощей, грибов;

- правила их безопасного использования.
	4
	

	
	Содержание
	2
	

	
	01.2.1
	Основные,  вспомогательный и комбинированный способы тепловой обработки.  
	2
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	 3.
	 Исследование изменений  пищевых веществ в процессе тепловой обработки.
	 
	

	Тема 01.3. Приготовление и оформление  блюд и гарниров из вареных овощей и грибов.
	уметь: 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления и оформления блюд из овощей и грибов;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- готовить и оформлять простые и основные блюда и гарниры из вареных овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 

знать:

- технологический процесс приготовления и оформления основных и простых блюд и гарниров;

- температурный режим простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров;

- правила хранения готовых блюд из овощей и грибов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых для приготовления блюд из овощей и грибов;

- правила их безопасного использования.
	8
	

	
	Содержание
	2
	

	
	01.3.1.
	 Приготовление и подача блюд из капустных овощей, корнеплодов  и клубнеплодов. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых блюд
	2
	2

	
	  Практические занятия
	6
	

	
	4.
	 Расчёт сырья для приготовления блюд из овощей и грибов.
	2
	

	

	
	5.
	 Приготовление и подача простых  блюд и гарниры из отварных   овощей.
	2
	

	
	6.
	 Приготовление и подача   простых блюд и гарниры из   припущенных овощей.
	2
	

	
	Контрольная работа №1.
	1
	

	Тема 01.4.  Приготовление и оформление  блюд и гарниров из жаренных овощей и грибов.
	 уметь: 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления и оформления жареных блюд из овощей и грибов;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- готовить и оформлять простые и основные блюда и гарниры из жареные овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 

знать:

- технологический процесс приготовления и оформления основных и простых блюд и гарниров;

- температурный режим простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров;

- правила хранения готовых блюд из овощей и грибов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых для приготовления блюд из жареных овощей и грибов;

- правила их безопасного использования.
	8
	

	
	Содержание
	4
	

	
	01.4.1
	Приготовление и подача блюд и гарниров из жаренных овощей и грибов. Способы и варианты оформления блюд.
	2
	2

	
	01.4.2
	Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из жаренных овощей и грибов
	2
	

	
	Практические занятия  
	4
	

	
	7.
	 Расчёт сырья блюд  из  жаренных овощей.
	1
	

	
	 8.
	Приготовление и подача блюда и гарниры из жареных овощей
	2
	

	
	9.
	 Проведение бракеража блюд из жареных овощей
	1
	

	
	
	

	Тема 01.5. Приготовление и  подача блюд и  гарниров из тушенных и запеченных овощей.
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

уметь: 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления и оформления блюд из овощей и грибов;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- готовить и оформлять простые и основные блюда и гарниры из тушенных и запеченных овощей;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи; 

знать:

- технологический процесс приготовления и оформления основных и простых блюд и гарниров из тушенных и запеченных овощей;

- температурный режим простых блюд и гарниров из тушенных и запеченных овощей; 

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из тушенных и запеченных овощей;

- правила хранения готовых блюд из тушенных и запеченных овощей;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых для приготовления блюд из тушенных и запеченных овощей;

- правила их безопасного использования.
	10
	

	
	Содержание
	1
	

	
	01.5.1.
	Приготовление  и подача блюд из тушёных и запеченных овощей. Способы и варианты оформления блюд.
	1
	2

	
	Лабораторные работы 
	2
	

	
	4.
	 Расчёт сырья блюд  и гарниров из тушёных и запеченных  овощей.
	2
	

	
	Практические занятия 
	6
	

	
	10.
	 Приготовить и подать  блюда и гарниры из тушёных овощей. Провести бракераж готовых блюд
	3
	

	
	11.
	 Приготовить и подать  блюда и гарниры из запеченных овощей. Провести бракераж готовых блюд
	3
	

	
	 Контрольная работа №2.
	1
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
 « Приправы и пряности». сообщение

 « Механическая кулинарная обработка плодовых, десертных и салатных овощей». Сообщение.

 «Приготовление блюд из овощей и грибов». Кроссворд.                                                                                                                          

 «Способы оформления основных и простых блюд и гарниров из жареных овощей и грибов». Презентация.

 «Приготовление запеченных и жареных блюд». Подготовить альбом с вариантами оформления.

 « Способы тепловой обработки используемых для приготовления блюд и гарниров из овощей». Конспект.

«Приготовление гарниров из овощей», альбом рецептов.

 «Овощи». Составление кроссворда.

 «Нормы отходов корнеплодов». Составить таблицу.
	18
	

	Учебная практика.

 Виды работ:
1. Кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов.

2. Механическая кулинарная обработка капустных и луковых.

3. Механическая кулинарная обработка плодовых, салатных и десертных.

4. Механическая кулинарная обработка тыквенных и томатных овощей, свежих и соленных огурцов. 

5. Механическая кулинарная обработка листовых, пряных овощей                                                                  6. Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей: картофель отварной,  капуста отварная, картофельное пюре, овощи, припущенные в молочном соусе.

7. Приготовления блюд и гарниров из  жареных овощей: картофель и кабачки, жареные основным способом; овощи жареные во- фритюре                                                                                                                                                                    8. Приготовления блюд из овощных масс: картофельные котлеты, картофельный рулет, котлеты морковные, оладьи тыквенные. 

9. Приготовления блюд из фаршированных овощей: перцы, помидоры, овощные голубцы.

10. Приготовления блюд из тушенных овощей: тушенная капуста, тушенный картофель, рагу овощное. 
	108
	

	Производственная практика. 

Виды работ:                                                                                 

1. Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей.

2. Приготовления блюд и гарниров из  жареных овощей

3. Приготовления блюд из овощных масс

4. Приготовления блюд из фаршированных овощей 

5. Приготовления блюд из тушенных овощей 

6. Приготовление гарниров из тыквенных и томатных овощей.

7. Приготовление блюд из листовых и пряных овощей.

8. Приготовление блюд из плодовых, салатных и десертных овощей.

9. Приготовление блюд из капустных и луковых овощей.

10. Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей.
	108
	

	Дифференцированный зачет 
	2


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета  «Технология приготовления пищи»,  учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета "Технология приготовления пищи": стол преподавателя, столы по количеству обучающихся, доска.

Дидактические материалы: инструкционные и технологические карты, методические разработки уроков, перечень учебно - производственных работ, программы, сборники, справочники, слайды, презентации, видеотека по темам курса. 

Комплекты контрольно - измерительных материалов: лабораторные и практические работы, инструкции по выполнению лабораторных и практических работ, карточки задания, карточки тесты.

Технические средства обучения и раздаточный мптериал: макеты, плакаты, стенды, муляжи, альбомы,  эскизы,  компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители.

Оборудование учебного кулинарного цеха: производственные столы, шкафы холодильные, шкаф жарочный, плита электрическая, миксер, блендер, мясорубка, комплект инвентаря согласно технологическим процессам осваиваемого модуля. 

4.2. Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1.  Амренова М. М. Повар.-  М.: Академия, 2009.

2.  Анфимова Н.А., Кулинария.  М.: Академия, 2008.

3.  Барановский В.А., Шатун Л.Г. Повар. - Феникс, 2005.

4.  Соловьёва  О.С. Кулинария.-М.: Академия, 2009.

5.  Сборник рецептур кулинарных изделий  и блюд.- М.: Цитадель- трейд, 2003.
Дополнительные источники: 

1. Интернет- ресурсы (www/kulinarija.ru).

2. Мельников И.В. Повар.- Ростов н/Д, Феникс,2009

3. Татарская Л.Л. Лабораторно- практические работы для поваров кондитеров, 2007.

4. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства - М.: Академия, 2007.
5. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. М.: Академия, 2006.

6. Усов В.В. Русская кухня. М.: Академия.2007.

7. Учебное пособие - производственное обучение профессии Повар, часть 4. 

8. Журнал. Питание и общество.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Освоение данного модуля  идёт  с обязательным проведением лабораторных и практических работ и  предшествует освоению  общепрофессиональных  дисциплин:  ОП. 01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02.Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров,  ОП,03.Техническое оснащение и организация рабочего места.     Формы организации учебных занятий: фронтальные, групповые, индивидуальные. 

Образовательный процесс организуется на основе личностно-ориентируемой технологии, с применением когнитивных, информационно-коммуникативных технологий: метод решения проблем, проектный метод, игровая технология. 

           Учебная практика проводится и реализуется рассредоточено в рамках профессионального модуля и заканчивается дифференцированным зачетом. Допуск к производственной практике осуществляется после освоения МДК и учебной практики. Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся по данному модулю. Аттестация по производственной практике проводится с учетом результатов подтвержденных документами этих организаций.    После изучения модуля, прохождения учебной практики и производственной практики проводится экзамен (квалификационный).

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса



Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: высшее профессиональное образование или среднее специальное образование, соответствующее профилю модуля «Приготовление блюд из овощей и грибов».

     Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: -инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное педагогическое образование или среднее специальное образование преподавателей междисциплинарных курсов и общепрофессиональных дисциплин; -мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда по профессии 260807.01 Повар, кондитер  с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже одного раза в три года. Опыт деятельности в организациях,  соответствующей профессиональной сферы является обязательным
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Результаты 

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

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей. Подготовку пряностей и приправ. 


	 - Организация рабочего места повара в овощном цехе для обработки традиционных видов овощей, пряностей и приправ

-  Выбор производственного инвентарь и оборудования в овощном цехе для первичной обработки  и нарезки овощей, и грибов.

-Технологический процесс   обработки и нарезки овощей, грибов, пряностей,   приправ.   Требование к качеству, условия и сроки хранения                                                               

 -Соблюдение техники безопасности, санитарных норм и правил в овощном цехе
	Экспертное наблюдение и оценка в ходе практической работы.

Экспертное наблюдение и оценка

выполнения работ по учебной и производственной  практике.

Защита лабораторной 

работы.

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий в производственном цехе.

Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в УП и ПП.

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	 -  Организация рабочего места повара в горячем цехе для приготовления блюд из традиционных  овощей и грибов.

-  Подготовка технологического оборудования и производственного инвентаря  в горячем цехе для приготовления блюд из овощей и грибов.

-   Технологический процесс приготовления отпуска и подачи  блюд из традиционных  овощей и грибов.

 -Органолептическая оценка качества готовых блюд,  условия и сроки хранения.


	Экспертное наблюдение и оценка в ходе работы.

Экспертное наблюдение и оценка

выполнения работ по учебной и производственной  практике.

Выполнение работ по учебной практике.

Защита квалификационной практической работы.

Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в УП и ПП.

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

-Участие в  мероприятиях профессиональной направленности.                    

- Планирование своего профессионального развития.
	 -Эссе.

-Портфолио обучающегося.

- Презентации.



	ОК.2.Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых руководителем 
	-Определение   задач деятельности с учётом целей;

-Определение  методов и способов  достижения  профессиональных задач;


	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях.

- Выполнение работ по учебной и производственной практике.

- Портфолио  обучающегося  с практики.

- Отчёт о проделанной работе, оценка работодателей.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК.3.  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	-Анализ рабочей  ситуации;

– Выбор средств контроля;

-Контроль  и корректировка  своей деятельности;

- Оценивание   результатов своей  деятельности;

- Выполнение функциональных обязанностей;                                 

 -Принятие   ответственных

решений.
	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях.

 - Экспертное наблюдение и оценка практических работ на  учебной и производственной практике.

-Портфолио  обучающегося с практики: отчёт о проделанной работе, оценка работодателей.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК.4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	-Поиск информации;

-Извлечение и первичная     обработка   информации;

-Использование  информации как средства выполнения профессиональных задач
	-Экспертное наблюдение и оценка  в ходе аудиторной и внеаудиторной  самостоятельной работы. 

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК. 5.  Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	-Владение  персональным компьютером;

-Использование  программного обеспечения в решении профессиональных задач;

-Применение  мультимедиа в своей деятельности;

-Работа с программами 
	-Экспертное наблюдение за деятельностью в ходе практических занятий.

-Презентации.

-Проекты.

-Программные продукты.

	ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	-Проявление толерантности, коллективизма, корректности при взаимодействии с коллегами, руководством, клиентами;

- Владение техникой общения 
	 -Тестирование.

- Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК.7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	-Подбор соответствующего оборудования  и инвентаря;

-Подбор соответствующего сырья;

-Подготовка   технологического  оборудования  к работе;

- Выполнение   правил личной гигиены;

- Выполнение   санитарных требований  к производственным помещениям.
	-Экспертное наблюдение и оценка в ходе  практических и лабораторных занятий.

-Экспертное наблюдение  при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК.8. Исполнять воинскую обязанность, в т том числе с применением полученных профессиональных навыков.
	-Объяснение  о применении  знаний и умений в области профессиональной деятельности  в процессе прохождения воинской службы;

-Обоснование  необходимости прохождения воинской службы;

-Владение  способами оказания помощи и защиты в условиях чрезвычайной ситуации;

-Владение  способами бесконфликтного общения и саморегуляция  в повседневной жизни и в условиях чрезвычайной ситуации.
	-Портфолио.

-Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП;


3.4.2. Программа профессионального модуля 
ПМ.02 Приготовление блюд, и гарниров из крупы, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.02  БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП,БОБОВЫХ, МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА

1.1. Область применения  программы

Программа профессионального модуля  является частью ППКРС в соответствии с ФГОС СПО по профессии  19.01.17 Повар, кондитер,   в части освоения   вида профессиональной деятельности  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных компетенций 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить  и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из  бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий, полуфабрикатов.

ПК 2.4. Готовить  и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста.

     Программа профессионального модуля может быть использована при подготовке кадров по профессии Повар, кондитер на  базе основного общего  и среднего( полного) общего  образования;  при  повышении квалификации и профессиональной переподготовки поваров  для предприятий общественного питания второй и третьей категории на  базе основного общего  и среднего

( полного) общего  образования без опыта работы.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

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

иметь практический опыт:

подготовки сырья и приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

уметь:

-проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров, и сахара;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

-готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

знать:

-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жирных продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

-температурный режим и правила приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

- правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи;

- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:

Всего- 245 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки  обучающегося –65 час, включая:

обязательная  аудиторная  нагрузка  обучающегося – 47 часа;

самостоятельная работа – 18 часов;

учебной и производственной практики –180 часов, включая

учебной практики – 72 часа;

производственной практики – 108 часов.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, в том числе профессиональными и общими компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд  и гарниров.

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК  2.3.
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4. 
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 2.5.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

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

	ОК 2.
	 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.


	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков.


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание  профессионального модуля 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

3.1. Тематический план 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 6.1-6.5


	Раздел 1. Выполнение работ по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	 65
	47
	26
	18          
	72
	;L,,,M,M

	
	Производственная практика
	108
	
	108

	
	Всего:
	245
	47
	26
	18
	72
	108


 3.2. СОДЕРЖАНИЕ  ОБУЧЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ  
ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ, МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ,      ТВОРОГА, ТЕСТА

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

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1   Выполнение работ по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	65
	

	МДК 02.01.

Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	
	47
	

	               Тема 01.1.

Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	уметь:
-проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров, и сахара;

знать:

-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жирных продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

- правила хранения, сроки реализации; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для подготовки сырья;

-правила их безопасного использования.
	6


	

	
	
	Содержание
	4
	

	
	01.1.1
	Подготовка круп  для приготовления блюд и гарниров: значение в питании, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения,  ассортимент блюд, правила хранения, сроки реализации
	2
	

	
	01.1.2.  

 
	Подготовка жиров, сахара, муки, яиц, молока для                                                  приготовления блюд и гарниров: товароведная характеристика сырья,          условия и сроки хранения,  способы тепловой  обработки, 
	2

 
	2

	        Тема 01.2.

Приготовление и оформление каш и гарниров из круп, простых блюд из бобовых  и кукурузы.

      Тема 01.3.                              Приготовление и оформление  простых блюд и гарниров  из макаронных изделий.


	 уметь:

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья для приготовления каш;                                                                                                                                                                -готовить и оформлять каши и гарниры из круп , макаронных изделий, простые блюда из бобовых и кукурузы.                                                                                           знать:
 - ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых;                                                                              

-способы минимизации отходов при подготовке продуктов;                                 

 - температурный режим и правила приготовления  блюд и гарниров из круп;                                                                                                                            - правила проведения бракеража;                                                                           

  - способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи;                                                                                  

 - правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;                                                                                            
	10


	

	
	Содержание
	6
	

	
	01.2.1.
	Приготовление каш рассыпчатых, вязких, жидких: деление каш по концентрации, соотношение норм жидкости и круп, последовательность закладки сырья,  технология приготовления каш, гарниров и простых блюд, проведение бракеража правила подачи и  способы оформления, условия и сроки реализации.
	2


	2

	
	01.2.2.
	Приготовление блюд из каш: запеканки, пудинги, биточки, клёцки, крупеники. Правила подачи и  способы оформления, условия и сроки реализации.
	2
	2

	
	01.2.3.  

 
	Блюда из бобовых  и кукурузы: значение в питании, ассортимент и требования к качеству, товароведческая характеристика.  Правила обработки, последовательность закладки сырья,  технология приготовления  варки  бобовых  и кукурузы для гарниров и простых блюд, условия и сроки реализации правила подачи и проведение бракеража.
	2

 
	2

	
	Практические занятия    
	4
	

	
	1.
	Приготовление и подача каш из круп  различной консистенции 
	2
	

	
	2.
	Приготовление и подача гарниров из круп и бобовых 
	2
	

	
	
	 уметь:

-готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.                                                                                             

    знать:                                                                                                            

  - ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов макаронных изделий;                                   

  - способы минимизации отходов при подготовке продуктов;                                                                                       - температурный режим и правила приготовления  блюд и гарниров из круп;                                                                                                 

  - правила проведения бракеража;                                                             

  - способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;                                                   

- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;                                                                                           

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	10
	

	
	Содержание
	  6
	

	
	01.3.1
	Товароведная характеристика блюд из макаронных изделий, значение в питании, ассортимент и требования к качеству.  Правила подготовки, последовательность закладки сырья
	2
	2

	
	01.3.2
	Способы варки макаронных изделий технология приготовления гарниров и  правила подачи, требования к качеству, сроки реализации
	2
	2

	
	01.3.3.
	Приготовления и оформления блюд из макаронных изделий:, Технология приготовления блюд, способы оформления,  отпуск и  подача, требования к качеству, сроки реализации 
	2
	2

	
	Практические занятия
	4
	

	
	 3.
	Приготовление макаронника, макароны с овощами.
	2
	

	
	4.
	Приготовление  и оформление  лапшевника.
	2
	

	Тема  01.4.                       Приготовление  и оформление  простых блюд из яиц и творога.


	
	уметь:

-готовить и оформлять простые блюда и гарниры из яиц, творога.                                                                              знать:                                                                                                       
     - ассортимент, товароведную характеристику, способы минимизации отходов при подготовке продуктов;                                

 - температурный режим и правила приготовления  блюд из яиц, творога;                                                                                                         -правила проведения бракеража;                                                              

  - способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд из яиц и творога, температура подачи;                                                                                            - правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;                                                                                         

    - виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	16
	

	
	
	Содержание
	5
	

	
	01.4.1.
	Блюда из вареных, жареных, запечённых яиц:  значение в питании, правила  обработки  яиц,   технология приготовления, проведение бракеража, правила подачи, способы оформления, условия и сроки реализации, требования к качеству.
	2
	2

	
	01.4.2.
	Холодные   блюда из творога: значение в питании,  приготовление творожных масс, отпуск и подача холодных блюд из творога, требования к качеству, сроки хранения. 
	2
	2



	
	01.4.3.
	  Горячие блюда из творога: технология   приготовления блюд, проведение бракеража,  правила подачи и способы оформления, условия хранения и сроки реализации.
	2


	

	
	
	
	
	

	
	Практические занятия.
	10
	

	
	5.
	Приготовление вареников ленивых из творога.
	2
	2

	
	6.
	Приготовление пудинга и запеканки из творога.
	2
	2

	
	7.
	Приготовление сырников. 
	2
	2

	
	8.
	Приготовление сладких творожных масс. 
	2
	2

	
	9.
	Приготовление  запечённого омлета с жареным картофелем.
	2
	2

	
	Контрольная работа №1.
	1
	

	Тема 01.5.                             Подготовка  и оформление мучных блюд из теста с фаршем.


	
	 уметь:

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки мучных блюд из теста с фаршем;                                                                                                                                                                -готовить и оформлять простые блюда из теста.                            

 знать:                                                                                                     

 - ассортимент, товароведную характеристику ;                                  

 - способы минимизации отходов при подготовке продуктов;                                                                                          - правила проведения бракеража;                                                               

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд;                                                                                                        - правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;                                                                                        - виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	5


	2

	
	
	Содержание
	        3
	

	
	01.5.1.  
	Характеристика изделий из теста, способы разрыхления теста, подготовка сырья для приготовления изделий. 
	2
	2

	
	01.5.2.           
	Тесто для блинчиков, оладий, вареников: Правила  приготовления, правила подачи и проведение бракеража, условия и сроки реализации
	1
	2

	
	01.5.3.
	Приготовление фаршей: ассортимент. Технология приготовления , последовательность приготовления изделий из теста, требования к качеству, сроки реализации .
	1
	2

	                                                Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

 «Традиционные блюда из яиц». Альбом рецептов и фотографий с образцами оформления.  
« Приготовление блюд из макаронных изделий».  сообщение. 
 « Блюда из творога». Компьютерная презентация.
 « Основные блюда из бобовых». Альбом рецептов и иллюстраций. 
 «Запеченные блюда из макарон». Кроссворд . 
	18


	

	Учебная практика                                                                                                                                                                                                           Виды работ: 
1.Приготовление  гречневой каши.

2. Приготовление рисовой каши рассыпчатой.

3.Приготовление пшенной каши.

4.Приготовление запеканки манной.

5.Приготовление бобовых с жиром и луком.

6.Приготовление макарон отварных с овощами.

7.Приготовление макаронника.

8.Приготовление.яиц всмятку, яиц в «мешочек»

9.Приготовление яичницы-глазуньи.                                                                                                                                                                             10.Приготовление творожной массы со сметаной.

11. Приготовление пудинга из творога.
	72
	

	Производственная практика

Виды работ:

1.Приготовление каш  различной консистенции

2. Приготовление блюд из круп.

3. Варка бобовых.

4. Технология приготовления блюд из бобовых

5. Варка макаронных изделий

6. Приготовление блюд из макаронных изделий

7.Приготовление  блюд из яиц.

8. Приготовление блюд из творога. 
	108
	

	  Дифференцированный зачёт
	2
	

	                                                                                                                                                                         Всего
	245
	


3.4.3. Программа профессионального модуля
 ПМ.03 Приготовление супов и соусов
Областное государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Новоспасский технологический техникум   
	                   УТВЕРЖДАЮ

 Директор 

______________/ Л.А.Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                         

методической комиссией (МК)              

Протокол заседания                                  

№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________Т.П. Баранова

Рабочая ПРОГРАММа

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.03 Приготовление супов и соусов

19.01.17 Повар, кондитер  

р.п.Новоспасское 
2017
 Программа   разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2 августа 20013 года. Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).

Автор-разработчик: 

Мастер производственного обучения ___________________________/Т.А. Белянина /
Мастер производственного обучения __________________/М.В. Плотникова/
Мастер производственного обучения ________________    / Н.В. Копылова/

Рецензент__________________________________________

СОДЕРЖАНИЕ 

	1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	стр.

  4



	2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	6

	3. СТРУКТУРА  и содержание профессионального модуля


	7

	4 условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	14

	5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	18


1. паспорт  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ.03 Приготовление супов и соусов

1.1. Область применения  программы

 Программа профессионального модуля  является частью   ППКРС в соответствии с ФГОС  СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер,  в части освоения основного вида профессиональной деятельности:

приготовление супов и соусов и соответствующих профессиональных компетенций:

ПК3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК3.2. Готовить простые супы.

ПК3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусных полуфабрикатов.

ПК4.3. Готовить простые холодные и горячие соусы.

Программа профессионального модуля может быть использована учреждениями начального и среднего профессионального образования при подготовке кадров по профессии Повар, кондитер на  базе основного общего и среднего полного общего образования. При  повышении квалификации и профессиональной переподготовки поваров  предприятий общественного питания второй и третьей категории на базе основного общего и среднего полного общего  образования без предъявления опыта работы.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
Целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

 приготовления основных супов и соусов.

уметь:

 - проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов.
знать:

 - классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  супов и соусов;

- правила безопасного использования и, последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

- температурный режим и правила приготовления основных супов и соусов;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 181час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 73 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся– 55часов;

самостоятельной работы обучающихся  –18 часов;

учебной и производственной практики – 108часов, включая:

учебной практики – 36 часов;

производственной практики – 72 часа.

2. Результаты освоения профессионального модуля

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление супов и соусов, в том числе профессиональными  и общими компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК3.1.
	Готовить бульоны и отвары

	ПК 3.2.
	 Готовить простые супы

	ПК 3.3.
	 Готовит отдельные компоненты для соусов и соусных полуфабрикатов.

	ПК3.4. 
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

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

	ОК 2.
	 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков.


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета  «Технология приготовления пищи»,  учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета "Технология приготовления пищи": стол преподавателя, столы по количеству обучающихся, доска.

Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор,  электронные носители.

Дидактические материалы:  папки с раздаточным материалом по теме модуля, стенды, муляжи продуктов питания, образцы готовой продукции, альбомы с рецептами блюд, эскизы оформления блюд, плакаты, схемы, технологические таблицы, классификационные таблицы, инструкционные и технологические карты, методические рекомендации по выполнению лабораторных и практических занятий, сборники, справочники, слайды, презентации, видеотека по темам курса. 

Комплекты контрольно - измерительных материалов: лабораторные и практические работы, инструкции по выполнению лабораторных и практических работ, карточки задания, карточки тесты.

      Оборудование учебного кулинарного цеха: производственные столы, шкафы холодильные, шкаф жарочный, плита электрическая, миксер, блендер, мясорубка, комплект инвентаря согласно технологическим процессам осваиваемого модуля. 

4.2. Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы:

Основные источники:

6. Амренова М. М. Повар.-  М.: Академия, 2009.

7.  Анфимова Н.А., Кулинария.  М.: Академия, 2008.

8.  Барановский В.А., Шатун Л.Г. Повар. - Феникс, 2005.

9.  Соловьёва  О.С. Кулинария.-М.: Академия, 2009.

10.  Сборник рецептур кулинарных изделий  и блюд.- М.: Цитадель- трейд, 2003.

Дополнительные источники: 

9. Интернет- ресурсы (www/kulinarija.ru).

10. Мельников И.В. Повар.- Ростов н/Д, Феникс,2009

11. Татарская Л.Л. Лабораторно- практические работы для поваров кондитеров, 2007.

12. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства - М.: Академия, 2007.
13. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. М.: Академия, 2006.

14. Усов В.В. Русская кухня. М.: Академия.2007.

15. Учебное пособие- производственное обучение профессии Повар, часть 4.
16. Журнал. Питание и общество.

 4.3. Общие требования к организации образовательного процесса:
  
Освоение данного модуля идет с обязательным проведением лабораторных и практических работ и тесно связано с прохождением общепрофессиональных  дисциплин: ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.                                                                                                                            

        Учебная практика проводится и реализуется концентрированно в рамках профессионального модуля и заканчивается. Допуск  к  производственной практике осуществляется после освоения МДК и прохождения учебной практики. Производственная практика проводиться в организациях, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся по данному модулю. Аттестация по производственной практике проводиться с учётом результатов подтверждённых документами этих организаций и сдач зачёта. 

        Образовательный процесс организуется на основе личностно ориентируемой технологии, с применением информационно коммуникативных технологий: метод решения проблем, проектный метод, игровая технология. Все они направлены на развитие личности в целом, на формирование активности в учебном процессе, позволяют обучающимся овладеть способами профессиональной деятельности, научиться пользоваться методами сбора, накопления, преобразования и передаче информации, приобрести социально- значимые и профессиональные компетенции.                        

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

         Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: высшее профессиональное образование или среднее специальное образование соответствующее профилю модуля « Приготовление супов и соусов»

     Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

   Инженерно-педагогический состав:высшее профессиональное педагогическое образование или среднее специальное образование преподавателей междисциплинарных курсов и общепрофессиональных дисциплин.

 Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже одного раза в три года, опыт деятельности в организациях соответствующей  профессиональной сферы является обязательным.

5. Контроль и оценка результатов освоения           профессионального модуля 03

приготовление супов и соусов

	Результаты

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

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
	1. Организация рабочего места   для приготовления бульонов и отваров в горячем цехе;

 2 Выполнение  технических требований к качеству сырья для приготовления бульонов и отваров.

 3. Выполнение работ по приготовлению бульонов и отваров.

 4. Соблюдение требований к качеству.
	Экспертное наблюдение и оценка в ходе лабораторных и практических работ.
Выполнение работ по учебной и производственной практике.
Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.
Экспертная оценка хода результата выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.

	ПК3.2. Готовить основные супы.
	 1. Соблюдение технических требований к качеству сырья для приготовления основных супов.

 2. Выполнение работ по приготовлению основных супов в соответствии с технологическими требованиями и правилами техники безопасности.

3. Выполнение установленных норм времени.

4. Соблюдение требований  к качеству готовых супов.
	 Выполнение работ по учебной и производственной практике.
Экспертное наблюдение и оценка в ходе лабораторных и практических работ.
Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.

Экспертная оценка хода результата выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.

	ПК3.3Готовить отдельные компоненты для соусов и соусных полуфабрикатов.


	1. Организация рабочего места для   приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в горячем цехе.

 2. Соблюдение технических требований к качеству сырья для приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.

 3.   Выполнение установленных норм времени.


	Выполнение работ по учебной и производственной практике.
Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.
Экспертная оценка хода результата выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.

	ПК3.4.Готовить  простые холодные и горячие соусы.


	1. Соблюдение технических требований к качеству сырья для приготовления простых холодных горячих соусов в горячем цехе.

 2. Выполнение работ по приготовлению  простых холодных и горячих соусов соответствии с технологическими требованиями и правилами техники безопасности.

3. Выполнение установленных норм времени.

4. Соблюдение требований  к качеству готовых соусов.
	Выполнение работ по учебной и производственной практике.
Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.
Экспертная оценка хода результата выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.




	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
	-Понимание   значимости выбранной  профессии;

-Объяснение и приведение   примеров.подтверждающих социальную значимость профессии; 
	-Экспертная оценка;

-  Практическая работа;

-Тестовые задания;

- Презентации;

 -Участие в конкурсах профессионального  мастерства.



	ОК.2.Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых
	-Планирование   деятельности;

-Планирование       ресурсов;

-Определение  методов  решения профессиональных задач;


	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях;

- Выполнение работ по учебной и производственной практике. 



	ОК.3.  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	-Анализ рабочей  ситуации;
-Контроль  и корректировка  своей деятельности;
–Оценивание   результатов своей  деятельности;
–Принятие   ответственных решений.


	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях;

 -Выполнение работ по учебной и производственной практике ;

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК.4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	-Поиск информации;

-Извлечение и первичная     обработка   информации;
-Обработка  информации.


	-Экспертное наблюдение  на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике;

 -Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК. 5.  Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	-Владение  персональным компьютером;

-Использование  программного обеспечения в решении профессиональных задач;

-Применение  мультимедиа в своей деятельности;

-Работа с программами 
	-Экспертное наблюдение за деятельностью в ходе практических занятий;

-Презентации;

-Проекты;

-Программные продукты.

	ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Работа  в команде (группе);

-.Эффективное общение: монолог

-.Эффективное общение: диалог

-.Эффективное общение: письменная коммуникация
	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике;

-Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций;

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК.7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	-Подбор соответствующего    оборудования  и инвентаря;

- Подбор соответствующего сырья;

-Подготовка   технологического  оборудования  к работе;

- Выполнение   правил личной гигиены;

- Выполнение   санитарных требований  к производственным помещениям.
	-Экспертное наблюдение и оценка в ходе  практических и лабораторных занятий;

-Экспертное наблюдение  при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК.8. Исполнять воинскую обязанность, в т том числе с применением полученных профессиональных навыков.
	-Объяснение  о применении  знаний и умений в области профессиональной деятельности  в процессе прохождения воинской службы;

-Обоснование  необходимости прохождения воинской службы;

-Владение  способами оказания помощи и защиты в условиях чрезвычайной ситуации;

-Владение  способами бесконфликтного общения и саморегуляция  в повседневной жизни и в условиях чрезвычайной ситуации.
	-Портфолио;

-Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций;

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП;


3.4.4. Программа профессионального модуля 
ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы.

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля– является частью  ППКРС в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.07 Повар, кондитер  в части освоения основного вида профессиональной деятельности:
Приготовление блюд из рыбы.

и соответствующих профессиональных компетенций:

ПК 4.1. Производить  обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовления или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

Программа профессионального модуля может быть использована при подготовке кадров по профессии Повар, кондитер на  базе основного общего и среднего полного общего образования; при  повышении квалификации и профессиональной переподготовки поваров для предприятий общественного питания второй и третьей категории на  базе основного общего и среднего полного общего образования без опыта работы.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

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

иметь практический опыт: 

обработка рыбного сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

-использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

- оценивать качество готовых блюд;

знать:

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

- последовательность выполнения технологических операции при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 188 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –116 часов, включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –80 часов;

самостоятельной работы обучающихся – 18 часов;

учебной и производственной практики -108  часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Приготовление блюд из рыбы, в том числе профессиональными и общими компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1.
	Производить  обработку рыбы с костным скелетом.


	ПК 4.2.
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

	ПК 4.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4. 
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в т том числе с применением полученных профессиональных навыков.


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля ПМ 04. 

Приготовление блюд из рыбы.
3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды 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, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1-4.3.
	Раздел 1. Выполнение работ по приготовлению блюд из рыбы.
	116
	80
	44
	18
	36
	

	
	Производственная практика
	72
	
	72

	
	Всего:
	188
	80
	44
	18
	36
	72


3.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНО МОДУЛЮ  ПМ 04.  ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ.

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

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Выполнение работ по приготовлению блюд из рыбы
	
	116
	

	МДК 01.01.

Технология  обработки сырья и приготовление блюд из рыбы.
	
	80/44
	

	Тема 01.1

 Механическая кулинарная обработка рыбы.
	 уметь:
-обрабатывать рыбное сырьё  и нарезать рыбу в зависимости от её размера и использования;

-проверять органолептическим способом качество рыбы;

-выбирать производственный инвентарь для обработки рыбы.

знать:

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья;

-температурный режим и правила охлаждения замораживания и хранения сырья;

- виды технического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного  использования.
	10
	2

	
	Содержание 
	4
	

	
	01.1.1.


	Пищевая ценность рыбы, значение рыбы в питании, виды рыб,  используемые в питании Пищевые отходы их обработка и использование, требования к качеству, сроки хранения.
	1
	2

	
	01.1.2.
	Классификация рыбы.
	1
	2

	
	01.1.3.
	 Выбор производственного инвентаря для механической кулинарной обработки рыб, операции обработки.
	2
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	№ 1.
	Определение доброкачественности рыбы органолептическим способом.
	
	

	
	Практические работы 
	4
	

	
	№ 1.
	Обработка чешуйчатой и безчешуйчатой рыбы и способы её разделки.
	
	

	
	уметь:- обрабатывать и нарезать  чешуйчатую, бесчешуйчатую и осетровую  рыбу в зависимости от назначения блюда;

знать: -особенности обработки рыбы;

-основные виды нарезки.
	10
	

	Тема 01.2.

Особенности обработки чешуйчатой, бесчешуйчатой и  осетровой рыбы.
	
	
	

	
	
	
	2

	
	Содержание 
	5
	

	
	01.2.1.
	Особенности  обработки чешуйчатой рыбы.
	1
	

	
	01.2.2.
	Особенности обработки бесчешуйчатой рыбы.
	1
	

	
	01.2.3.
	Особенности  обработки осетровой рыбы.
	1
	

	
	01.2.4.
	Разделка на порционные куски.
	1
	

	
	01.2.5.
	Подготовка к фаршированию.
	1
	

	
	Практические занятия 
	5
	

	
	№ 2.
	Обработка чешуйчатой рыбы.
	3
	

	
	№ 3.
	 Подготовка рыбы для фарширования. 
	2
	

	Тема 01.3.

  Морепродукты


	 уметь:- приготавливать блюда из  морепродуктов.

знать: - ассортимент и пищевую ценность морепродуктов;

- процесс обработки, технологию приготовления.
	6
	2

	
	Содержание 
	2
	

	
	01.3.1.
	Ассортимент и пищевая  ценность морепродуктов. Использование пищевых продуктов моря на ПОП.
	1
	

	
	01.3.2.
	Технология приготовления блюд из морепродуктов. Требования к качеству, сроки хранения.
	1 
	

	
	 Практические занятия
	4
	

	
	№ 4.
	Обработка креветок и других морепродуктов
	
	2

	
	
	

	Тема 01.4.

Приготовление  рыбных полуфабрикатов

	 уметь:
- приготавливать рыбные п/ф;

- панировать по видам панировки, мариновать.

знать:
- технологию приготовления рыбных п/ф.; 

- значение  панировки и маринования.
	12
	2

	
	Содержание 
	5
	

	
	01.4.1.
	Приготовление п/ф: для варки, припускания, жарки.
	2
	

	
	01.4.2.
	Способы панировки.
	2
	

	
	01.4.3.
	Маринование рыбы
	2
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	№ 5.

№ 6.

№ 7
	Разделка рыбы на порционные куски для получения п/ф «кругляш». 

Разделка рыбы на филе методом пластования.

Нарезка из филе полуфабрикатов для разной тепловой обработки.
	
	


	Тема 01.5.

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов  из неё.


	уметь:
- приготовлять котлетную массу, кнельную массу и п\ф из них.

знать:

-правила выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов;

-требования к качеству полуфабрикатов;

- последовательность технологических операций при приготовлении рыбной котлетной и кнельной массы и  полуфабрикатов  из них.
	8
	2

	
	Содержание 
	4
	

	
	01.5.1.
	Приготовление котлетной и кнельной  массы из рыбы.
	2
	

	
	01.5.2.


	 Приготовление полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы: биточки, котлеты, тефтели, зразы, рулет.
	2
	

	
	Практические занятия 
	4
	2

	
	№ 7.
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из  неё – котлеты, биточки.
	
	

	Тема  01.6. Выполнение работ по приготовлению и оформлению простых блюд из рыбы с костным скелетом.


	уметь:
- проверять соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы, оценивать качество готовых блюд.

знать:

- классификацию и пищевую ценность готовых блюд;

- правила выбора основных блюд и дополнительных ингредиентов к ним приготовлении блюд из рыбы; 

- последовательность технологических операций; правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуры подачи; правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.
	24
	

	
	Содержание 
	10
	

	
	01.6.1.
	Характеристика рыбных блюд, значение рыбных блюд в питании, усвояемость рыбы.
	2
	2

2

	
	01.6.2.
	Рыба отварная припущенная:

Рецептуры блюд – технология приготовления, оформление и сервировка блюд, температура подачи, проведение бракеража
	2
	

	
	01.6.3.
	Рыба жаренная и запечённая.
Виды рыб, используемые для жарения и запекания.

Способы жарки и запекания.

Рецептуры блюд

- рыба жареная основным способом

- рыба жареная с луком по - ленинградски
	2
	

	
	01.6.4.
	Рыба жареная во фритюре

- рыба запечённая с картофелем по-русски. – технология приготовления, оформление и сервировка блюд, температура подачи, проведение бракеража
	2
	

	
	01.6.5.
	Рыба  фаршированная: технология приготовления, оформление и сервировка блюд, температура подачи, проведение бракеража

	2
	

	
	
	                     14
	

	
	Практические занятия 
	
	

	
	№ 8.
	Приготовление отварной и припущенной рыбы с польским соусом.
	
	

	
	№ 9.
	Приготовление рыбы, жаренной основным способом.
	
	

	
	№ 10.
	Приготовление блюд из рыбы запеченной  по-русски.
	
	

	
	№ 11.
	Приготовление рыбы, жаренной во фритюре.
	
	

	
	№ 12.
	Приготовление рыбы фаршированной .
	
	

	
	№ 13
	Приготовление рыбы жареной в тесте кляр.
	
	

	Тема 01.7. Блюда из рыбной котлетной и кнельной массы.


	уметь:
- приготавливать блюда из рыбной котлетной массы.

знать:
- технологию приготовления блюд из рыбной котлетной массы.
	10


	2

	
	Содержание:
	
	

	
	01.7.1.


	Приготовление  рыбной  котлетной массы блюда из неё:  котлеты, запечённые биточки, тушённые

фрикадельки.
	2
	


	
	01.7.2.
	Требования к качеству, способы подачи, сроки хранения.
	2
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	№ 14.
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы – котлет и биточков, тельное из рыбы.
	
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы.

1. «Рыба в диетическом питании».  Сообщение.

2.  «Виды рыб, используемые для приготовления блюд на предприятиях общественного питания». Конспект.

3. «Особенности обработки некоторых видов рыб». Сообщение. 

4.  «Рыба жареная во фритюре»; «Рыба, запеченная с картофелем по-русски». Составление технологических карт.

5. «Рыба жареная с луком по-ленинградски»; «Тефтели рыбные». Составление инструкционных карт.

6. «Рыбные блюда в мировой кухне». Презентация.

7.  «Рыбные блюда в кухне народов Поволжья». Доклад.

8.  «Морепродукты». Составление кроссвордов.

9.  «Сроки и условия хранения готовых блюд из рыбы». Составление таблицы.
10.   «Рыбные блюда». Альбом вариантов оформления блюд.
	18
	

	
	
	

	Учебная практика
Виды работ:

1. Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы.

2. Механическая кулинарная обработка бесчешуйчатой рыбы.

3. Приготовление рыбных полуфабрикатов.

4. Подготовка рыбы для фарширования.

5. Технологический процесс обработки морепродуктов.

6. Технология приготовления отварной, припущенной  рыбы.

7. Технология приготовления рыбы, жаренной основным способом.

8. Технология приготовления блюд из запеченной рыбы, запеченной по-русски.

9. Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы: котлеты, биточки.

10. Технология приготовления блюд из морепродуктов.
	36
	

	Производственная практика
Виды работ

1. Механическая кулинарная обработка чешуйчатой и бесчешуйчатой  рыбы.

2. Приготовление рыбных полуфабрикатов.

3.  Технологический процесс обработки морепродуктов.

4. Технология приготовления отварной, припущенной  рыбы.

5. Технология приготовления рыбы жареной основным способом.

6. Технология приготовления рыбы жареной во фритюре.

7. Технология приготовления рыбы  запеченной.

8. Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы блюда из неё.

9. Технология приготовления блюд из морепродуктов 
	72
	

	                                                                                                                  Дифференцированный зачёт
	2
	

	Всего:

	188
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета  «Технология приготовления пищи»,    учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета "Технология приготовления пищи ": стол преподавателя, столы по количеству обучающихся, доска.

Дидактические материалы: макеты, плакаты, стенды, муляжи, альбомы,  эскизы, инструкционные и технологические карты, методические разработки уроков, перечень учебно - производственных работ, программы, сборники, справочники, слайды, презентации, видеотека по темам курса. 

Комплекты контрольно - измерительных материалов: лабораторные и практические работы, инструкции по выполнению лабораторных и практических работ, карточки задания, карточки тесты.

Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители.

Оборудование лаборатории «Товароведение продовольственных товаров»: рабочее место преподавателя, рабочие места по количеству обучающихся, комплект учебного оборудования и инвентаря согласно технологическим процессам модуля.

Оборудование учебного кулинарного цеха: производственные столы, шкафы холодильные, шкаф жарочный, плита электрическая, миксер, блендер, мясорубка, комплект инвентаря согласно технологическим процессам осваиваемого модуля. 

4.2. Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

11.  Амренова М. М. Повар.-  М.: Академия, 2009.

12.  Анфимова Н.А., Кулинария.  М.: Академия, 2008.

13.  Барановский В.А., Шатун Л.Г. Повар. - Феникс, 2005.

14.  Соловьёва  О.С. Кулинария.-М.: Академия, 2009.

15.  Сборник рецептур кулинарных изделий  и блюд.- М.: Цитадель- трейд, 2003.

Дополнительные источники: 

17. Гусейнзаде Г. Дары моря.- Ульяновский Дом печати. 2006.

18. Интернет- ресурсы (www/kulinarija.ru).

19. Мельников И.В. Повар.- Ростов н/Д, Феникс,2009

20. Татарская Л.Л. Лабораторно- практические работы для поваров кондитеров, 2007.

21. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства - М.: Академия, 2007.
22. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. М.: Академия, 2006.

23. Усов В.В. Русская кухня. М.: Академия.2007.

24. Учебное пособие - Производственное обучение профессии Повар, часть 1,3.
25. Журнал. Питание и общество.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

 
Образовательный процесс организуется на основе личностно-ориентируемой технологии, с применением когнитивных, информационно-коммуникативных технологий: метод решения проблем, проектный метод, игровая технология.  Освоение данного модуля  идёт  с обязательным проведением лабораторных и практических работ и  предшествует освоению общепрофессиональных  дисциплин:  ОП. 01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02.Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров,  ОП,03.Техническое оснащение и организация рабочего места.     

Формы организации учебных занятий: фронтальные, групповые, индивидуальные.

     
Организация самостоятельной работы:

Учебная практика проводится и реализуется сосредоточено в рамках профессионального модуля и заканчивается дифференцированным зачетом. Допуск к производственной практике осуществляется после освоения МДК и учебной практики. Производственная практика проводится в организациях,  деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся по данному модулю. Аттестация по производственной практике по данному модулю проводится с учетом результатов, подтвержденных документами этих организаций. После изучения модуля, прохождения учебной и производственной практики проводится экзамен (квалификационный).

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

         Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: высшее профессиональное образование или среднее специальное образование соответствующее профилю модуля «Приготовление блюд из рыбы».

     Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

   Инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное педагогическое образование или среднее специальное образование преподавателей междисциплинарных курсов и общепрофессиональных дисциплин.

 Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда по профессии 260807.01 Повар, кондитер с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже одного раза в три года. Опыт деятельности в организациях, соответствующей  профессиональной сферы является обязательным

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

	Результаты 

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

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	- Организация рабочего места повара для обработки рыбы с костным скелетом.

- Подготовка и безопасное использование производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы с костным скелетом.    

 - Подготовка сырья для приготовления рыбных полуфабрикатов и блюд из рыбы.
	Экспертное наблюдение и оценка в ходе выполнения практических занятий при обработке рыбы с костным скелетом.

Экспертное наблюдение и оценка выполнения работ по учебной и производственной практике.

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий.

	ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	- Организация рабочего места повара для приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

 - Использование различных технологий приготовления полуфабрикатов  из рыбы.

- Оценка качества приготовленных полуфабрикатов для определенных блюд.
	Экспертная оценка  наблюдения в ходе практических работы.
Защита практической работы.
Выполнение работ по учебной практике.
Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в УП и ПП.

	ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	- Организация рабочего места повара для приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным скелетом.

- Чёткое выполнение последовательных технологических операций при приготовлении простых блюд

-Владение  вариантами оформления блюд из рыбы.

- Определение органолептических показателей простых блюд из рыбы.
	Экспертное наблюдение и оценка в ходе практических работы.

Выполнение работ по учебной практике.

Защита квалификационной практической работы.

Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в УП и ПП.

	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
	- Обоснование    выбора   профессии.

-Участие в  мероприятиях профессиональной направленности.                    

- Планирование своего профессионального развития.
	 -Эссе.

-  Портфолио обучающегося.

- Презентации.



	ОК.2.Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых руководителем 
	-Определение   задач деятельности с учётом целей;

-Определение  методов и способов  достижения  профессиональных задач;

	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях.

- Выполнение работ по учебной и производственной практике.

- Портфолио  обучающегося  с практики.

- Отчёт о проделанной работе, оценка работодателей.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК.3.  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	-Анализ рабочей  ситуации;
1. – Выбор средств контроля;
-Контроль  и корректировка  своей деятельности;
- Оценивание   результатов своей  деятельности;
- Выполнение функциональных обязанностей;                                 

 -Принятие   ответственных

решений.


	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях.

 - Экспертное наблюдение и оценка практических работ на  учебной и производственной практике.

-Портфолио  обучающегося с практики: отчёт о проделанной работе, оценка работодателей.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК.4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	-Поиск информации;

-Извлечение и первичная     обработка   информации;

-Использование  информации как средства выполнения профессиональных задач
	-Экспертное наблюдение и оценка  в ходе аудиторной и внеаудиторной  самостоятельной работы. 

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК. 5.  Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	-Владение  персональным компьютером;

-Использование  программного обеспечения в решении профессиональных задач;

-Применение  мультимедиа в своей деятельности;

-Работа с программами 
	-Экспертное наблюдение за деятельностью в ходе практических занятий.

-Презентации.

-Проекты.

-Программные продукты.

	ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	-Проявление толерантности, коллективизма, корректности при взаимодействии с коллегами, руководством, клиентами;

- Владение техникой общения 
	 -Тестирование.

- Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК.7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	-Подбор соответствующего оборудования  и инвентаря;

-Подбор соответствующего сырья;

-Подготовка   технологического  оборудования  к работе;

- Выполнение   правил личной гигиены;

- Выполнение   санитарных требований  к производственным помещениям.
	-Экспертное наблюдение и оценка в ходе  практических и лабораторных занятий.

-Экспертное наблюдение  при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК.8. Исполнять воинскую обязанность, в т том числе с применением полученных профессиональных навыков.
	-Объяснение  о применении  знаний и умений в области профессиональной деятельности  в процессе прохождения воинской службы;

-Обоснование  необходимости прохождения воинской службы;

-Владение  способами оказания помощи и защиты в условиях чрезвычайной ситуации;

-Владение  способами бесконфликтного общения и саморегуляция  в повседневной жизни и в условиях чрезвычайной ситуации.
	-Портфолио.

-Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС;
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1.паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля  является частью ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление блюд из мяса и домашней птицы и соответствующих профессиональных компетенций:

ПК5.1.  Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и   домашней птицы.

ПК5.2.   Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК5.З.    Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК5.4.    Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

Программа профессионального модуля может быть использована  при подготовке кадров по профессии «Повар, кондитер» на базе основного общего и среднего полного общего образования, при повышении квалификации и профессиональной переподготовки поваров для предприятий общественного питания второй и третьей категории на базе основного общего и среднего полного общего образования без предъявления опыта работы. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

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

иметь практический опыт: подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы, приготовления и оформления простых блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы, качество готовых блюд из мяса и домашней птицы;

- выбирать производственный  инвентарь и оборудование для приготовления блюд из мяса и домашней птицы;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;

- оценивать качество готовых блюд.

знать: 

-классификацию и пищевую ценность, мяса, мясных продуктов и домашней птицы, требования к качеству готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

- правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при подготовке полуфабрикатов и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

- температурный режим и правила приготовления блюд из мяса и домашней птицы;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила из безопасного использования.

 1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:  Всего часов  - 193  , в том числе:

максимальной учебной нагрузки – 103 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки  – 85 часов; 

самостоятельной работы  обучающегося – 18 часов; 

учебной и производственной практики- 106 часов, включая:

 учебной  практики - 36 часов;

 производственной практики – 72 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимся видом профессиональной деятельности приготовление блюд из мяса и домашней птицы, в том числе профессиональными  и общими компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1.
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 5.2.
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 5.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 5.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


                                       3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО модуля

3.1..Тематический план профессионального модуля  ПМ 05.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	Коды

Профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*

	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная, часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1-5.4
	Раздел 1. Выполнение работ по приготовлению блюд из мяса , мясных продуктов и домашней птицы
	         103
	85
	          44
	18
	36
	

	
	Производственная практика, часов
	          72
	
	72

	
	Всего:
	193
	85
	          44
	18
	36
	72


3.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ.
	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 усвоения

	

1
	2
	3
	4

	Раздел 1

Выполнение работ по обработке сырья и приготовление блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	
	204
	

	МДК  05. 01.

Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	
	         96


	

	Тема 01.1.

Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы.


	уметь:

- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы;                                                                                                                          - выбирать производственный инвентарь и оборудование и соблюдать технику безопасности при обработке мяса и домашней птицы;                производить кулинарную разделку и обвалку мяса, и кулинарную обработку домашней птицы.

знать:

-  классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья из мяса и домашней птицы;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	18


	

	
	Содержание:
	12
	

	
	01.1.1.
	Пищевая ценность, качество мяса. Технологический процесс  кулинарной обработки мяса, мясопродуктов.
	2
	2



	
	01.1.2.
	Кулинарная  разделка и обвалка говяжьей полутуши.
	2
	2

	
	01.1.3.
	Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши, свиной туши.
	2
	2


	
	01.1.4.
	Пищевая ценность, качество мяса сельскохозяйственной птицы.

Технологический процесс  кулинарной обработки птиц.
	2
	

	
	01.1.5.
	Технологический процесс заправки домашней птицы
	2
	2

	
	01.1.6.
	Кулинарная обработка субпродуктов животных и птицы.
	2
	2

	
	Лабораторные работы:
	2
	

	
	1.
	  Определение доброкачественности  мяса и домашней птицы органолептическим способом.
	2
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Заправка птицы  «в кармашек»,  «в одну нитку».
	2
	

	
	2
	 Разделка и обвалка туш мяса
	2
	

	Тема 01.2.

Полуфабрикаты из мяса и домашней птицы


	уметь:

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;

- нарезать крупнокусковые, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из мяса и домашней птицы;

- приготавливать полуфабрикаты из рубленой и котлетной массы.

знать:

     -  приемы приготовления полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;

     -  виды полуфабрикатов и их кулинарное использование;

     - правила хранения  и требования к качеству полуфабрикатов из мяса и домашней птиц.
	28
	

	
	Содержание:
	18
	

	
	01.2.1.

01.2.2.
	Полуфабрикаты из мяса и домашней птицы, ассортимент, приемы приготовления, использование частей мяса для нарезки полуфабрикатов.

Полуфабрикаты из баранины и свинины, ассортимент, технология приготовления, кулинарное использование.
	4

4
	2

2

	
	01.2.3.
	Рубленая масса, рецептура, технология приготовления и полуфабрикаты из нее.
	2
	2

	
	01.2.4.
	Котлетная масса, рецептура, технология приготовления. Полуфабрикаты из нее
	2
	2

	
	01.2.5.
	Полуфабрикаты, поступающие от предприятий-заготовочных и мясокомбинатов.
	2
	2

	
	01.2.6.
	Полуфабрикаты из субпродуктов. Требования к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
	2
	2

	
	01.2.7.
	Принцип составления технологических и инструкционных карт.
	2
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	2.
	Определение органолептическим способом качества полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
	2
	

	
	Практические занятия 
	8
	

	
	3.
	Подготовка и использование  производственного инвентаря при приготовлении нарезки мелкокусковых полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
	2
	

	
	4.
	Приготовление рубленой и котлетной массы.
	2
	

	
	5.
	Приготовление мясных полуфабрикатов.
	4
	

	Тема 01. 3.

Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.


	уметь:

-  проверять органолептическим способом качество мяса и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и мясных продуктов;

-    выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления из мяса и мясных продуктов;

-     использовать различные технологии при приготовлении и оформлении блюд из мяса и мясных продуктов;

-      оценивать качество готовых блюд из мяса и мясных продуктов.             

знать:

-  классификацию, требования к качеству готовых блюд из мяса;

-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса;

-  правила проведения бракеража;

-  способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-    правила хранения и требования к качеству;

-     температурный режим и правила охлаждения.
	30
	

	
	Содержание:
	18
	

	
	01.3.1.
	Классификация, пищевая ценность мяса и мясных продуктов. Виды тепловой обработки. Процессы, происходящие при тепловой обработке.
	2


	2



	
	01.3.2.
	Варка мясных продуктов, технология приготовления блюд из мяса и мясных продуктов
	2
	2

	
	01.3.3.
	Жарка мяса и технология приготовления крупными, натуральными порционными кусками.
	4
	2

	
	01.3.4.
	Жарка мяса и технология приготовления мелкими и панированными кусками.
	2
	2

	
	01.3.5.
	Тушеные мясные блюда, технология приготовления и оформление.
	2
	2

	
	01.3.6.
	Запеченные мясные блюда, технологический процесс, ассортимент, требования к качеству.
	1
	2

	
	01.3.7.
	Блюда из рубленого мяса и котлетной массы, технологический процесс, ассортимент, оформление, требования к качеству.
	2
	2

	
	01.3.8.
	Блюда из субпродуктов, ассортимент, технологический процесс приготовления, правила соблюдения санитарии и   гигиены. Требования к качеству мясных блюд. Сроки хранения.
	1
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	3.
	Определение органолептическим методом  качества блюд из мяса и мясных продуктов.
	2
	

	
	Практические занятия 
	12
	

	
	6.
	Приготовление эскалопа из свинины с гарниром.
	2
	

	
	7.
	Приготовление и бракераж блюда «Поджарка с гарниром»
	2
	

	
	8.
	Проведение бракеража блюда « Мясо тушеное»
	2
	

	
	9.
	Приготовление и бракераж блюда «Плов из говядины»
	2
	

	
	10.
	Приготовление изделий из рубленого мяса и  котлетной массы
	2
	

	
	11.
	Оформление и сервировка блюд из рубленой  массы
	2
	

	Тема 01. 4.

Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы
	уметь:

- проверять органолептическим способом качество блюд из домашней птицы;                                                                                                                           - выбирать производственный инвентарь и оборудование; 

- соблюдать технику безопасности при приготовлении блюд из домашней птицы;

- использовать различные технологии при приготовлении и оформлении блюд из домашней птицы;                                                                                                                                            -   оценивать качество готовых блюд из домашней птицы.

знать:

-  классификацию, пищевую ценность, требования к качеству готовых блюд из домашней птицы;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из домашней птицы;

-  последовательность выполнения технологических операций при подготовке блюд из домашней птицы;

-   правила проведения бракеража;

-    способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству, температурный режим.
	20
	

	
	Содержание:
	4
	

	
	01.4.1.


	Классификация, пищевая ценность блюд из домашней птицы. Виды тепловой обработки.

Отварная птица, технология приготовления, требования к качеству, оформление и правила подачи.
	1


	2

	
	01.4.2.
	Жареная  птица, технология приготовления, определение готовности, оформление и правила подачи.
	2
	2

	
	01.4.3.
	Тушеные блюда из домашней птицы, технология приготовления, оформление, подача. Требования к качеству блюд из птицы, сроки хранения.
	1
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	4.
	Определение  органолептическим способом  качества  приготовленных блюд из домашней птицы.
	2
	

	
	Практические занятия 
	14
	

	
	11.
	 Приготовление и оформление тушеных блюд из кур:

-Рагу из курицы (составление технологической карты)

-Жаркое из домашней птицы;

-Куринные желудки тушёные. 
	2

2

2
	

	
	12.
	 Приготовление и оформление жареных блюд из кур:

-шницель столичный с гарниром (составление технологической карты)

-Куринные рулетки.
	2

2
	

	
	13.
	 Приготовление котлет Пожарских, проведение бракеража, оформление блюда.

- Технология приготовления куриные тефтели. 
	 2

2
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

     1. « Механическая кулинарная обработка мяса и домашней птицы».Составление схемы.

     2. « Порционные полуфабрикаты из мяса говядины».Составление таблицы порционных полуфабрикатов из говядины. 

     3. «Приготовление блюд из котлетной и рубленой массы». Подготовка альбома с рецептами.

     4.«Виды тепловой обработки при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы». Подготовка стенда.

     5. «Приготовление бефстроганов, азу». Составление технологических карт.

     6. «Роль и значение диетического питания, приготовление диетических блюд из мяса и домашней птицы». Подготовка доклада.

     7. «Блюда из мяса и птицы».Составление кроссворда.
     8. «Приготовление и оформление блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы»,   подготовить презентацию
	18
	

	Учебная практика

Иметь практический опыт:

- обработки сырья из мяса и домашней птицы;

- приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;

- приготовления и оформления блюд из мяса и мясных продуктов;

- приготовления и оформления блюд из домашней птицы.
Виды работ: 

1. Выполнение первичной кулинарной обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы 

2. Приготовление мясных полуфабрикатов и полуфабрикатов из домашней птицы

3. Приготовление гуляша, приготовление плова

4. Приготовление говядины, запеченный под луковым соусом, приготовление голубцов

5. Приготовление печени по- строганавски

6. Приготовление  рагу  из птицы и котлет рубленных из птицы
	36
	

	Производственная практика                                                                                                                                                                                                                     Виды работ:                                                                                                                                                                                                                          1. Выполнение первичной кулинарной обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

2. Приготовление мясных полуфабрикатов и полуфабрикатов из домашней птицы.

3. Приготовление  блюд из отварного мяса и домашней птицы.

4. Приготовление  блюд из жареного мяса и домашней птицы.

5. Приготовление  блюд из тушёного мяса и домашней птицы.

6. Приготовление   блюд из запеченного  мяса и домашней птицы.

7. Приготовление   блюд из рубленного  мяса и домашней птицы.
8. Приготовление   блюд из субпродуктов.
	72


	

	                                                                                                                                                                  Всего
	204
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология приготовления пищи», учебного кулинарного цеха. 

   Оборудование учебного кабинета "Технология приготовления пищи ": стол преподавателя, столы, стулья по количеству обучающихся, доска.

   Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители.

   Дидактический материал: папки с раздаточным материалом по темам модуля, схемы, технологические таблицы, технологические и инструкционные карты, макеты, методические рекомендации по выполнению лабораторных и практических работ, сборники рецептур, перечень лабораторных и практических заданий, слайды, презентации, видеотека по темам курса.

   Комплекты контрольно- измерительных материалов: лабораторные и практические работы, инструкции по выполнению лабораторных и практических работ, карточки- задания, карточки-тесты, тематика письменных квалификационных работ, тематика выпускных практических квалификационных работ.

  Оборудование учебного кулинарного цеха: производственные столы, шкафы холодильные, шкаф жарочный, плита электрическая, мясорубка, блендер, комплект инвентаря и посуды согласно технологическим процессам осваиваемого модуля по количеству обучающихся. 
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы:

Основные источники

1. Амренова М.М. Повар.- М.:Академия,2009.

2. Анфимова Н.М. Повар.- М.: Академия, 20098.

3. Барановский Р.А., Шатун Л.Г. Повар. – Феникс,2005

4. Соловьева О.С. Кулинария. - М.: Академия, 2009.

      5.Сборник рецептур кулинарных изделий и блюд.- М.: Цитадель-трейд,2003.

Дополнительные источники: 

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии Повар, часть2.-М.: Академия, 2006

2. Журнал. Питание и общество.        

3. Интернет- ресурсы(www/kulinarija.pu)

4. Мельников И.В. Повар.- Ростов н/д, Феникс, 2009.

5. Татарская Л.Л, Лабораторно- практические работы для поваров кондитеров,2007

6. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства- М.: Академия, 2007

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. М.: Академия, 2006

8. Усов В.В. Русская кухня. М.: Академия, 2007

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

  
Освоение данного модуля идет с обязательным проведением лабораторных и практических работ и тесно связано с прохождением общепрофессиональных  дисциплин: ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.                                                                                                                            

        Учебная практика проводится и реализуется концентрированно в рамках профессионального модуля и заканчивается зачётом. Допуск  к  производственной практике осуществляется после освоения МДК и прохождения учебной практики. Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся по данному модулю. Аттестация по производственной практике проводится с учётом результатов подтверждённых документами этих организаций и сдачей зачёта. 

        Образовательный процесс организуется на основе личностно ориентируемой технологии, с применением информационно коммуникативных технологий: метод решения проблем, проектный метод, игровая технология. Все они направлены на развитие личности в целом, на формирование активности в учебном процессе, позволяют обучающимся овладеть способами профессиональной деятельности, научиться пользоваться методами сбора, накопления, преобразования и передаче информации, приобрести социально- значимые и профессиональные компетенции..                            

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса:


Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение междисциплинарному курсу в высшее профессиональное образование или среднее специальное образование, соответствующее профилю модуля «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы».


Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное образование или среднее специальное образование преподавателей междисциплинарных курсов и общепрофессиональных дисциплин; мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда по профессии 260807.01 Повар, кондитер с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в три года. Опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

5.КОНТРОЛЬ  И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ

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

	ПК 5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	- Организация рабочего места повара для подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

- Выполнение работ по обработке мяса для полуфабрикатов в соответствии с технологическими требованиями   и соблюдения техники безопасности.
	Экспертное наблюдение  и оценка в ходе лабораторных и практических работ.  

Экспертное наблюдение и оценка выполнения работ по учебной и производственной практике.

	ПК5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	- Организация рабочего места повара для приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

- Определение качества сырья для приготовления основных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.

-  Выполнение работ по приготовлению полуфабрикатов из мяса и домашней птицы в соответствии  с ассортиментом и соблюдением правил техники безопасности.
	Экспертное наблюдение и оценка в  ходе лабораторных и практических работ.

Экспертная оценка хода выполнения практического задания, результата выполнения практического задания в  учебной и производственной практике.

	ПК 5.3. Готовить и оформлять простые  блюда из мяса и мясных продуктов
	- Уверенность и точность владения приемами работ по приготовлению простых блюд из мяса и мясных продуктов

- Соблюдение технологических требований к качеству приготовления.

- Самостоятельное выполнение работ по приготовлению и оформлению простых блюд из мяса

- Соблюдение требований безопасности труда
	Экспертное наблюдение и оценка в ходе лабораторных и практических работ.

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий, учебной и практической практики.

Экспертная оценка результата практических заданий в учебной и производственной практики.

	ПК 5.4. Готовить и оформлять простые  блюда из домашней птицы
	- Уверенность и точность овладения приемами работ по приготовлению простых блюд из мяса  и домашней птицы.

- Соблюдение технологических требований к качеству приготовления.

- Самостоятельное выполнение работ по приготовлению и оформлению простых блюд из мяса.

- Соблюдение требований безопасности труда.
	Экспертное наблюдение и оценка в ходе лабораторных и практических работ.

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий, учебной и практической практики.

Экспертная оценка результата практических заданий в учебной и производственной практики.


	Результаты 

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

	ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	-Экспертная оценка;

-Практическая работа;

-Тестовые задания;

-Презентации;

-Участие в конкурсах профессионального мастерства.

	ОК2.Организовать руководителем собственную деятельность, исходя из цели способов ее достижения
	-обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях;

- Выполнение работ по учебной и производственной практике.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и            коррекцию собственной деятельности,             нести ответственность за результаты своей работы.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях;

 - Выполнение работ по учебной и производственной практике;

- Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного  выполнения  профессиональных задач.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личного развития.
	-Экспертное наблюдение на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике; 

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии  в прфессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно- коммуникативных технологий в профессиональной деятельности.
	-Экспертное наблюдение за деятельностью в ходе практических занятий;

 -Презентации;

-Проекты;

-Программные продукты.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике;
- Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций;

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- проявление ответственности за работу подчиненных.
	-Экспертное наблюдение и оценка в ходе  практических и лабораторных занятий;

-Экспертное наблюдение  при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков.
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности.
	-Портфолио.

-Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.06  ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью ППКРС  в соответствии с ФГОС  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер,  в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление холодных блюд и закусок и соответствующих профессиональных компетенций:
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

      Программа профессионального модуля может быть использована при подготовке кадров по профессии Повар, кондитер на  базе основного общего  и среднего ( полного) общего  образования;  при  повышении квалификации и профессиональной переподготовки поваров  для предприятий общественного питания второй и третьей категории на  базе основного общего  и среднего

( полного) общего  образования  без опыта работы.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

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

иметь практический опыт:

- подготовки гастрономических продуктов;

-приготовления и оформления холодных блюд и закусок.

уметь:

-проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

-проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  холодных блюд и закусок;

-использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

-использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

-оценивать качество холодных блюд и закусок;

-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

знать:

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, использование для приготовления холодных блюд и закусок;

-правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления  холодных блюд и закусок;

-правила проведения бракеража;

-правила охлаждения и хранения  холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

-требования к качеству холодных блюд и закусок;

-способы сервировки и варианты оформления;

-температуру подачи холодных блюд и закусок;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы профессионального модуля:

Всего 374 часа в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающихся - 86 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся –68 часа  из них:

лабораторные и практические занятия -    38час;

самостоятельная  работа обучающихся –18 час;

 практики -288 часа,  включая;

учебной практики  – 108 часов;

производственной практики –180 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление холодных блюд и закусок, в том числе профессиональными и общими компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1.
	Готовить бутерброды  и гастрономические продукты порциями

	ПК 6.2.
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 6.3.
	Готовить и оформлять простые холодные закуски

	ПК 6.4.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность , исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию , осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков.


3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля  ПМ 06. Приготовление  холодных блюд  и закусок

3.1. Тематический план 

	Коды 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,


	Производственная,



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 6.1-6.4


	Раздел 1.Выполнение работ по приготовлению холодных блюд и закусок
	194

	68
	38


	18
	108
	

	
	П  Производственная практика
	180
	
	180


	
	Итого
	374
	68
	38
	18
	       108
	180


       3.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ06. Приготовление  холодных блюд  и закусок

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

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Выполнение работ по приготовлению холодных блюд и закусок.
	
	86
	

	МДК 06.01Технология приготовления холодных блюд и закусок.
	
	68\38
	

	Тема 01.1.  Приготовление простых и сложных бутербродов.

	
	уметь:                                                                                                                                                           -проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления бутербродов;

-использовать различные технологи приготовления;

-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

знать:

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, использование для приготовления бутербродов;

-правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных

ингредиентов к ним при приготовлении бутербродов;

-правила проведения бракеража;
-требования к качеству;

-способы сервировки и варианты оформления;

-температуру подачи;

- иды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использование.
	12
	

	
	
	
	
	

	
	
	Содержание
	4
	

	
	01.1.1
	Характеристика бутербродов: значение в питании, правила подачи, условия и сроки хранения.
	2
	2

	
	01.1.2
	Последовательность приготовления простых  и сложных бутербродов:  нормы закладки сырья и способы приготовления, правила подачи.
	2

	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	1
	Определение   органолептическим способом  качества сырья
	2
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1.


	Приготовление простых и сложных бутербродов.
	2
	

	
	2.
	Приготовление  открытых бутербродов в банкетном исполнении.
	2
	

	
	3.
	Приготовление бутербродов закусочных (канапе).


	2
	

	Тема 01.2.

 Приготовлению и оформление салатов из вареных и сырых овощей. 


	уметь:
-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления и оформления салатов;

- использовать различные технологии  приготовления и оформления салатов;

-оценивать качество приготовленных салатов;

-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима. 

знать:

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству салатов;

-правила проведения бракеража;
-требования к качеству салатов;

-способы сервировки и варианты оформления; 

-температуру подачи салатов;  

-санитарно-гигиенические требования,  предъявляемые к приготовлению и оформлению салатов.
	22
	2

	
	
	Содержание
	14
	

	
	01.2.1
	Характеристика салатов, значение в питании: способы приготовления и оформления салатов: из сырых и вареных овощей, правила  и температура подачи,  требования к качеству
	4
	2

	
	01.2.2
	Технология приготовления салатов: коктейлей, правила подачи, требования к качеству.
	4
	2

	
	01.2.3
	Характеристика винегретов: значение в питании, способы приготовления и оформления винегретов, правила подачи, требования к качеству.
	4
	2

	
	
	Лабораторные  работы
	2
	

	
	2.
	Подготовка  производственного  инвентаря и оборудования  для приготовления салатов, винегретов.
	2
	

	
	
	Практические занятия
	8
	

	
	4.
	Приготовление салата « Картофельного»,
	2
	

	
	5.
	Приготовление блюда «Салат из свежих огурцов» на 12 порций.
	2
	

	
	6.
	Приготовление салата из свежей капусты на 12 порций (произвести расчёт сырья)
	2
	

	
	7.
	Приготовление « Винегрета овощного» различными способами.
	2
	

	Тема 01.3.  

Приготовление и оформление простых холодных закусок из овощей, яиц, грибов.
	
	 уметь:
-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления и оформления простых холодных закусок  из овощей, яиц, грибов;

-использовать различные технологи приготовления и оформления холодных закусок  из овощей, яиц, грибов;

-оценивать качество приготовленных блюд;

-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима. 

знать:

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству холодных закусок  из овощей, яиц, грибов;

-правила проведения бракеража;
-требования к качеству холодных закусок из овощей, яиц, грибов;

-способы сервировки и варианты оформления; 

-температуру подачи холодных закусок; 

-санитарно-гигиенические требования  предъявляемые  к приготовлению и оформлению холодных закусок из овощей, яиц, грибов.
	16


	

	
	
	Содержание
	6
	

	
	01.3.1
	Характеристика холодных закусок из овощей: значение в питании, способы приготовления, правила подачи, требования к качеству.
	2
	2

	
	01.3.2
	Характеристика холодных закусок из яиц: значение в питании, способы приготовления, правила подачи, требования к качеству.
	2
	

	
	01.3.3
	Характеристика холодных закусок из грибов: значение в питании, способы приготовления, правила подачи, требования к качеству.
	2
	

	
	Лабораторные  работы
	2
	

	
	3.
	Проведение бракеража холодных закусок из овощей, яиц, грибов.
	2
	

	
	Практические занятия
	8
	

	
	8.
	Приготовление  помидоры фаршированной   мясным салатом.
	2
	

	
	9.
	Приготовление икры баклажанной.
	2
	

	
	10.
	Приготовление яиц фаршированных (3-4 вида начинок)
	2
	

	
	11.
	Технология приготовления и бракераж икра грибная. 
	2
	

	Тема 1.4. 

Приготовление и оформлению простых холодных блюд из рыбы и мяса.
	 уметь:
 -выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления и оформления простых холодных блюд;

- использовать различные технологи приготовления и оформления холодных блюд;

-оценивать качество приготовленных блюд;

-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

знать:

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству холодных блюд; 

-правила проведения бракеража;
-требования к качеству холодных блюд;

-способы сервировки и варианты оформления; 

-температуру подачи холодных блюд;

-санитарно-гигиенические требования предъявляемые  к приготовлению и оформлению холодных блюд.
	 
	

	
	
	Содержание
	8
	

	
	01.4.1
	Характеристика холодных блюд из рыбы и мяса: значение в питании, способы приготовления, правила подачи
	2
	2

	
	01.4.2 
	Способы приготовления и оформления блюд из сельди в  соответствии с технологическим процессом.  Правила подачи
	2
	2

	
	01.4.3
	Способы приготовления и оформления желированных блюд из мяса и рыбы  в  соответствии с технологическим процессом.  Правила подачи.
	2
	

	
	01.4.4
	 Требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд из мяса и рыбы.
	2
	

	
	Лабораторные  работы
	2
	

	
	4.
	Распознавание органолептическим способом доброкачественность сырья для приготовления рыбы заливной.
	1
	

	
	 5.
	Составление Выбор  способов  хранения с соблюдением температурного режима.
	1
	

	
	Практические занятия
	8
	

	
	12.
	Приготовление   и подача  «Сельдь рубленная» 
	2
	

	
	13.
	Приготовление   и подача сельдь с гарниром
	2
	

	
	14.
	Приготовление и подача паштета из печени.
	2
	

	
	15.
	Приготовление и подача, бракераж «Мясо заливное»
	2
	

	                                     Тематика внеаудиторной самостоятельной работы.                                                                                                                         1. «Техника безопасности в лаборатории».Изготовление стенда.                                                                                                                              2. Муляжи бутербродов и овощей для приготовления салатов.                                                                                                                                  3. «Приготовление бутербродов в банкетном исполнении». Компьютерная презентация.                                                                                                                                         4. «Приготовление холодных блюд и закусок ». Альбом рецептов и фотографий с образцами оформления.                                                                                                                                                                                                 5. «Приготовление   салатов из вареных и сырых овощей». Приготовить сообщение и образцы оформления.
	
	

	Учебная практика:                                                                                                                                                                                                                Виды работ:                                                                                                                                                                                                         1.Приготовление бутербродов: открытых, сложных, закрытых, закусочных.                                                                   2.Приготовление салатов из сырых, вареных овощей.                                                                                                                             3.Приготовление винегретов.                                                                                                                                                                   4.Приготовление помидор фаршированных с мясным салатом.                                                                                          5.Приготовление икры баклажанной, грибной.                                                                                                                                        6.Приготовление рыбы заливной с гарниром.                                                                                                                                       7.Приготовление рыбы жареной под маринадом.                                                                                                                                                       8.Приготовление студня говяжьего, паштета  из печени.
	108
	

	Производственная практика:   

Виды работ:    

-Подготовка гастрономических продуктов 

- Приготовление  бутербродов  

 -Приготовление салатов из сырых и варёных овощей

-Приготовление  винегретов  

-Приготовление холодных блюд и зскусок из яиц 

 -Приготовление холодных блюд и зскусок из овощей

 -Приготовление холодных блюд и зскусок из грибов 

 -Приготовление холодных блюд и закусок из рыбной гасторномии

-Приготовление холодных блюд и закусок из мясной гасторномии

-Приготовление заливных блюд и закусок из рыбы  

-Приготовление заливных блюд и закусок из   мяса

-Приготовление студней и паштетов                                                                                                                               
	180
	

	Дифферинцированный зачёт 
	2
	

	
Всего
	374
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:
   Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов  Технология приготовления пищи; мастерских, учебный кулинарный цех; лабораторий. 
      Оборудование учебного кабинета "Технология приготовления пищи ": макеты, плакаты, стенды, муляжи, альбомы эскизов, инструкционные и технологические карты,  методические разработки, сборники учебно – производственных работ, программы, сборники, справочники.

     Технические средства обучения: мультимедийный проектор,  компьютер, телевизор, электронные носители, слайды, презентации.

    Дидактические материалы: папки с раздаточным материалом по темам модуля, стенды, муляжи продуктов питания, образцы готовой продукции, альбомы с рецептами блюд, эскизы оформления блюд, плакаты, схемы, технологические таблицы, классификационные таблицы, инструкционные карты, технологические карты, методические рекомендации по  выполнению лабораторных и практических заданий, сборники, справочники, слайды, презентации, видеотека по темам курса.

Комплекты контрольно- измерительных материалов: лабораторные и практические работы, инструкции по выполнению лабораторных и практических работ, карточки-задания, карточки-тесты, тематика  выпускных практических  квалификационных работ.
      Оборудование учебного кулинарного цеха: производственные столы, шкафы холодильные, шкаф жарочный, плита электрическая, миксер, блендер, мясорубка, комплект инвентаря и посуды согласно технологическим процессам осваиваемого модуля по количеству обучающихся.
4.2. Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы:

Основные источники:

1. Амренова М.М Повар.- М.: Академия, 2009.

2. Анфимова Н.А. Кулинария. М.: Академия 2008.

3. Барановский В.А. Шатун Л.Г.Повар.- Феникс, 2005.

4. Соловьёва О.С. Кулинария.- М.: Академия, 2009.

5. Соловьёва О.М. Кулинария (часть 2) – М. Академкнига, 2011.

6. Сборник рецептур кулинарных изделий и блюд.- М.: Цитадель - трейд, 2003.

Дополнительные источники:

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии Повар, часть 2.- М.: Академия, 2006

2. Интернет- ресурсы( www/кulihap)
3. Мельников И. В. Повар.- Ростов н/Д, Феникс, 2009

4. Татарская Л.Л. Лабораторно- практические работы для поваров кондитеров, 2007

5. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства- М.: Академия, 2007

6. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. М.: Академия, 2006

7. Усов В.В. Русская кухня. М.: Академия, 2007

8. Журнал. Питание и общество.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса:

      
Освоение данного модуля идет с обязательным проведением лабораторных и практических работ и тесно связано с прохождением обще-профессиональных  дисциплин: ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.  Учебная практика проводится и реализуется концентрированно в рамках профессионального модуля и заканчивается. Допуск  к  производственной практике осуществляется после освоения МДК и прохождения учебной практики. Производственная практика проводиться в организациях, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся по данному модулю. Аттестация по производственной практике проводиться с учётом результатов подтверждённых документами этих организаций и сдач зачёта 


Образовательный процесс организуется на основе личностно – ориентируемой технологии, с применением информационно коммуникативных технологий: метод решения проблем, проектный метод, игровая технология. Все они направлены на развитие личности в целом, на формирование активности в учебном процессе, позволяют обучающимся овладеть способами профессиональной деятельности, научиться пользоваться методами сбора, накопления, преобразования и передаче информации, приобрести социально- значимые и профессиональные компетенции..                          
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса                                                     

Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучения по междисциплинарному курсу: высшее профессиональное образование или среднее специальное образование соответствующее профилю модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».              Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:  инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное педагогическое образование или среднее специальное образование преподавателей междисциплинарных курсов и обще-профессиональных дисциплин; мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда по профессии  с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже одного раза в три года. Опыт деятельности в организациях, соответствующей  профессиональной сферы является обязательным.                                                                                                                   
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

	                   Результаты

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

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и  гастрономические продукты  порциями.
	- Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления бутербродов;                                                    

-Подготовка гастрономических продуктов  их нарезка на порциями;

 - Соблюдение технологического процесса при приготовлении бутербродов; 
	Экспертное наблюдение и оценка в ходе лабораторных и практических работ.
Выполнение работ по учебной и производственной практике.
Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.

	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
	- Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления салатов;

-Подготовка сырья для приготовления салатов и проверка качества используемых продуктов;

- Соблюдение технологии приготовления салатов, требования   техники безопасности;
	Экспертное наблюдение и оценка в ходе практической  работы.

Экспертное наблюдение и оценка в ходе лабораторных и практических работ.

Выполнение работ по учебной и производственной практике.



	ПК 6.3.  Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	 - Организация рабочего места, подбор  инвентаря для приготовления простых холодных закусок.                   

 - Выполнение работ по приготовлению простых закусок и в соответствии с технологическими требованиями и правилами техники безопасности. 

- Соблюдение требований к качеству готовых блюд.
	Экспертное  наблюдение и оценка в ходе работы.

Экспертное наблюдение и оценка в ходе лабораторных и практических работ.

Выполнение работ по учебной и производственной практике.



	ПК 6.4.  Готовить и оформлять простые холодные блюда.


	 - Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления    простых холодных блюд.                                                      - Подготовка сырья   и  приготовление простых холодных блюд.  
 - Проверка органолептических показателей простых  холодных блюд 
	Выполнение работ по учебной и производственной практике.
Экспертное наблюдение и оценка в ходе лабораторных и практических работ.
Экспертная оценка в результате выполнения практических заданий в учебной и производственной практике.


	ОК.1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- Понимание значимости выбранной профессии;                                    - Объяснение и приведение примеров подтверждающих социальную значимость профессии.
	-Экспертная оценка;

-Практическая работа;

-Тестовые задания;

-Презентации;

-Участие в конкурсах профессионального мастерства.

	ОК.2.  Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели, способов её достижения, определённых руководителем.
	- Планирование своего профессионального развития
-Планирование ресурсов;

-Определение методов решения профессиональных задач.

                                                     
	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях;

- Выполнение работ по учебной и производственной практике.

	ОК.3.  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- Анализ рабочей  ситуации;
- Контроль  и корректировка  своей деятельности;                             - Оценивание  результатов своей  деятельности;                                                  - Принятие   ответственных решений.

	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях;

 - Выполнение работ по учебной и производственной практике;

- Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК.4.  Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	-Поиск  информации;

-Извлечение и первичная     обработка   информации.

- Обработка информации.

	-Экспертное наблюдение на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике; 

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК. 5.  Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.
	-Владение  персональным компьютером;                                           -Использование  программного обеспечения в решении профессиональных зада;                                -Применение  мультимедиа в своей деятельности;                                                     -Работа с программами.
	-Экспертное наблюдение за деятельностью в ходе практических занятий;

 -Презентации;

-Проекты;

-Программные продукты.

	ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	-  Работа в команде( группе);

- Эффективное общение; монолог

- Эффективное общение (диалог)

- Эффективное общение; письменная коммуникация.
	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике;
- Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций;

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС

	ОК.7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- Подбор соответствующего    оборудования  и инвентаря;

- Подбор  соответствующего сырья;

- Подготовка   технологического  оборудования  к работе;

- Выполнение   правил личной гигиены;

- Выполнение   санитарных требований  к производственным помещениям.
	-Экспертное наблюдение и оценка в ходе  практических и лабораторных занятий;

-Экспертное наблюдение  при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК.8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков.
	-Объяснение  о применении  знаний и умений в области профессиональной деятельности  в процессе прохождения воинской службы;

-Обоснование  необходимости прохождения воинской службы;

-Владение  способами оказания помощи и защиты в условиях чрезвычайной ситуации;

-Владение  способами бесконфликтного общения и саморегуляция в повседневной жизни и в условиях чрезвычайной ситуации.
	-Портфолио.

-Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.
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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ                          ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 07                                                                                        ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ.
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа профессионального модуля  является частью  ППКРС разработанной в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер,   в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление сладких блюд и напитков и соответствующих профессиональных компетенций:                                                                                        ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.   ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.                                                                       ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.                                                      Программа профессионального модуля может быть использована при подготовке кадров по профессии Повар, кондитер на  базе основного общего и среднего полного общего образования; при  повышении квалификации и профессиональной переподготовки поваров для предприятий общественного питания второй и третьей категории, на  базе основного общего и среднего полного общего образования без опыта работы.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: приготовления сладких блюд; приготовления напитков;
уметь:                                                                                                                                                   - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;                                                                                                       - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;                                                                                                       - использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;                                                                                                                      - оценивать качество готовых блюд.
знать:                                                                                                                                                   - классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;                                                                                                                   - правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;                                                                              - последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;                                                                       - температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;                                                                                                                                        - правила проведения бракеража;                                                                                                  - способы сервировки и варианты оформления,                                                                                   - правила  охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;                                                                              - температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;                                                                                                                                             - виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего – 153 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 81 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 54 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 27 часов;

учебной и производственной практики 72 часа, включая:

учебной практики –36 часов;                                                                       производственной практики – 36 часов.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Приготовление сладких блюд и напитков, в том числе профессиональными  и общими компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 7.1.
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

	ПК 7.2.
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.3.
	Готовить и оформлять простые горячие напитки.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4. 
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в  том числе с применением полученных профессиональных навыков.


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля Технология приготовления сладких блюд и напитков.

	Коды 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, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная

часов



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 7.1 -  7.3.
	Раздел 1. Выполнение работ по приготовлению сладких блюд и напитков.
	117
	54
	30
	27
	36
	

	
	Производственная практика,
	36
	
	36

	
	Всего:
	153
	54
	30
	27
	36
	36


	3.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ                                                     ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ.

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

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.  ПМ 7. Выполнение работ по приготовлению сладких блюд и напитков.
	
	1159159

126
	

	МДК 07.01.                                   Технология приготовления         сладких блюд и напитков
	
	54
	

	Тема 01.1 Сладкие блюда.
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

уметь:                                                                                                - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;                          - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд;                                                                   - использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд;                                                                         - оценивать качество готовых блюд;                                                знать:                                                                                                  - классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд;                                                   - правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд;                         - последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд;                                                - температурный режим хранения сладких блюд, температуру подачи;                                                                                        - правила проведения бракеража;                                                                           - способы сервировки и варианты оформления десертов;                                                                                 - правила  охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;                                                                                                        - виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	28
	

	
	Содержание
	12
	

	
	01.1.1.
	Характеристика сладких блюд.  Натуральные свежие фрукты и ягоды. Значение в питании, правила подачи, условия и сроки хранения. Пищевая ценность и характеристика фруктов и ягод, требования к качеству приготовленных блюд, технология приготовления блюд из натуральных свежих фруктов и ягод.
	2
	2

	
	01.1.2.
	Приготовление компотов и желированных блюд:  норма закладки сырья, соблюдение температура и правила подачи,  требования к качеству, условия и сроки хранения. Последовательность приготовления желе, муссов, самбуков; нормы закладки сырья и способы  приготовления температура их подачи.
	4
	2

	
	01.1.3.
	Горячие сладкие блюда и сладкие блюда из концентратов. Приготовление горячих сладких блюд в соответствии с технологическим процессом.  Правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения. Определение промышленных концентратов и их качество.
	4
	2

	
	01.1.4.
	Приготовление десертов. Способы приготовления и правила подачи, требования к качеству.
	2
	2

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1.
	Определение  консистенции  киселя и желированных блюд.
	2
	

	
	2.
	Определение нормы закладки сырья для приготовления компотов из натуральных свежих фруктов  ягод.
	2
	

	
	3.
	Способы оформления простых десертов.
	2
	

	
	Практические занятия
	10
	

	
	1.
	Приготовление горячего сладкого блюда «Шарлотка с яблоками».
	4
	

	
	2.
	Оформление простых холодных сладких блюд.
	2
	

	
	3.
	Оформление простых горячих сладких блюд.
	2
	

	
	4.
	Приготовление десерта «Апельсинового».
	2
	

	Тема 01.2 Напитки.


	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

уметь:                                                                                                - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;                         - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления напитков;                                                                     - использовать различные технологии приготовления и оформления напитков;                                                                                  - оценивать качество готовых напитков;                                                                                            знать:                                                                                                  - классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству напитков;                                                               - правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении напитков;                                              - последовательность выполнения технологических операций при приготовлении напитков;                                                     - температурный режим хранения напитков,  правила  охлаждения, температуру подачи;                                                         - правила проведения бракеража;                                                                 - способы сервировки и варианты оформления,                                                                                                                                                                 - виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	26
	

	
	Содержание
	10
	

	
	01.2.1.
	Общие сведения о напитках. Значение в питании. Классификация, температурный режим и правила подачи. Традиционные напитки народов мира.
	2
	2

	
	01.2.2.
	Горячие напитки: энергетическая ценность, правила подачи и требования к качеству.
	2
	2

	
	01.2.3.
	Холодные напитки. Температурный режим и правила подачи, требования к качеству и сроки хранения.
	4
	2

	
	01.2.4.
	Безалкогольные напитки. Приготовление коктейлей. Температурный режим и правила подачи, требования к качеству и сроки хранения.
	2
	2

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	4.
	Исследование органолептическим способом горячих напитков.
	2
	

	
	5.
	Исследование  органолептическим способом холодных напитков.
	2
	

	
	6.
	Температурный режим и правила подачи безалкогольных напитков.
	2
	

	
	Практические занятия 
	8
	

	
	6.
	Оформление простых горячих напитков.
	2
	

	
	7.
	Приготовление натурального  кофе  (со сливками), кофе – глясе. Кофе по – варшавский, 
	2
	

	
	8.
	Приготовление коктейля «Летний».
	2
	

	
	9.
	Приготовление коктейля детского « Южного»
	2
	

	             Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:                                                                                                  1. «Оформление десертов», презентация.                                                                                                                                     2. «Приготовление блюд из свежих фруктов и ягод», альбом рецептов.                                                                                                                            3. «Определение качества промышленных  концентратов в сладких блюдах», подготовить конспект.                                                                                                                 4.  «Сладкие блюда и напитки», составить кроссворд.                                                                                      5. « Оформление горячих и холодных напитков», доклад.                                                                                                       6. «Оформление коктейлей», сообщение.                                                                                                                7. «Безалкогольные напитки», альбом рецептов.                 
	18
	

	Учебная практика                                                                                                                                                                         иметь практический опыт: приготовление сладких блюд; приготовление напитков;                                                                                                        Виды работ:                                                                                                                                                                                   1. Приготовление компотов из свежих и сухих плодов и ягод;                                                                                                                             2. Приготовление киселей из клюквы;                                                                                                                          3. Приготовление желированных блюд, мусс яблочного;                                                                                                              4. Приготовление  и оформление горячих сладких блюд, пудинг сухарный;                                                                                          5. Приготовление и оформление десерта «Апельсиновый».                                                                                                 6. Приготовление и оформление горячих напитков, кофе по- восточному;                                                        7. Приготовление  и оформление холодных напитков, ананасовый фропне;                                                    8. Приготовление и оформление коктейля «лимонад»;  
	36
	

	Производственная практика.                                                                                                                         Виды работ:                                                                                                                                                             1. Приготовление компотов из быстро мороженныхплодов и ягод.;                                                                                                                             2. Приготовление киселя молочного;                                                                                                                          3. Приготовление желированных блюд, самбук абрикосовый;                                                                                                              4. Приготовление  и оформление горячих сладких блюд «Шарлотка с яблоками»;                                                                                          5. Приготовление и оформление горячих напитков, кофе со взбитыми сливками  «по- венски».                                                                                                                                   6. Приготовление  и оформление холодных напитков, малиновыйайс - крим.                                                                                                                                7. Приготовление блюд из концентратов, кисель из концентрата на плодовых или ягодных экстрактах.                                                                                                                                                                8. Приготовление и оформление коктейля «Привет!».                                                                                     9. Приготовление и оформление бананового десерта.                                                          
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	                                                                                                                     Дифференцированный
зачет 
	
2

	Всего:
	              126


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета  «Технология кулинарного производства», лаборатории «Товароведение продовольственных товаров»,  учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета: стол преподавателя, столы по количеству обучающихся, доска.

Дидактические материалы: макеты, плакаты, стенды, муляжи, альбомы,  эскизы, инструкционные и технологические карты, методические разработки уроков, перечень учебно - производственных работ, программы, сборники, справочники, слайды, презентации, видеотека по темам курса. 

Комплекты контрольно - измерительных материалов: лабораторные и практические работы, инструкции по выполнению лабораторных и практических работ, карточки задания, карточки тесты.

Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители.

Оборудование лаборатории «Товароведение продовольственных товаров»: рабочее место преподавателя, рабочие места по количеству обучающихся, комплект учебного оборудования и инвентаря согласно технологическим процессам модуля.

Оборудование учебного кулинарного цеха: производственные столы, шкафы холодильные, шкаф жарочный, плита электрическая, миксер, блендер, мясорубка, комплект инвентаря согласно технологическим процессам осваиваемого модуля. 

4.2. Информационное обеспечение обучения.  Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: для учащихся 

16. Амренова М. М. Повар,  Академия  2009.

17. Анфимова Н. А., «Кулинария» - М.: издательский центр «Академия», 2008г.

18. Барановский В. А., Шатун Л.Г. «Повар» - издательство «Феникс», 2005г.

19. Соловьёва  О.С. Кулинария, Академия, 2009г.

20. Сборник рецептур и кулинарных изделий.

Дополнительные источники: для преподавателя

26. Интернет- ресурсы (www/kulinarija.ru).

27. Мельников И.В. Повар.- Ростов н/Д, Феникс,2009

28. Татарская Л.Л. Лабораторно- практические работы для поваров кондитеров, 2007.

29. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства - М.: Академия, 2007.
30. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. М.: Академия, 2006.

31. Усов В.В. Русская кухня. М.: Академия.2007.

32. Учебное пособие- производственное обучение профессии Повар, часть 4.
33. Журнал. Питание и общество.

34. Перетятко Т.И Мучные кондитерские изделия.- Ростов н/Д. 2005.

35. Десерты. М.: Издательство АСТ. 2003.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

    Максимальный объём учебной нагрузки обучающегося составляет   72 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы.

        Образовательный процесс организуется на основе личностно-ориентируемой технологии, с применением когнитивных, информационно-коммуникативных технологий: метод решения проблем, проектный метод, игровая технология. Освоение данного модуля  идёт  с обязательным проведением лабораторных и практических работ и  предшествует освоению общепрофессиональных  дисциплин:  ОП. 01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02.Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров,  ОП,03.Техническое оснащение и организация рабочего места.     

Формы организации учебных занятий: фронтальные, групповые, индивидуальные.

     Учебная практика проводится и реализуется рассредоточено в рамках профессионального модуля и заканчивается дифференцированным зачетом. Допуск к производственной практике осуществляется после освоения МДК и учебной практики. Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся по данному модулю. Аттестация по производственной практике проводится с учетом результатов подтвержденных документами этих организаций. После изучения модуля, прохождения учебной и производственной практики проводится экзамен (квалификационный).

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса: 

Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: высшее профессиональное образование или среднее специальное образование соответствующее профилю модуля «Приготовление сладких блюд и напитков».

     Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

   инженерно-педагогический состав:высшее профессиональное педагогическое образование или среднее специальное образование преподавателей междисциплинарных курсов и общепрофессиональных дисциплин;

 мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда  по профессии с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже одного раза в три года. Опыт деятельности в организациях,  соответствующей профессиональной сферы,  является обязательным.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля                                   приготовление сладких блюдюд и напитков.

	Результаты 

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

	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	-  Организация рабочего места повара для приготовления и оформления простых холодных и горячих сладких блюд.

-  Выбор производственного инвентарь и оборудования для приготовления простых холодных и горячих сладких блюд.

-  Последовательность обработки  фруктов и ягод.                                                                  

-  Нарезка и формовка фруктов и ягод.

-  Определение органолептическим способом основных видов фруктов и ягод.

-  Проверка органолептическим способом качества ягод и фруктов.

-  Выполнение установленных норм времени.

-  Соблюдение санитарных норм и правил техники безопасности,  личной гигиены.

- Владение способами оформления  простых холодных и горячих сладких  блюд.


	Экспертное наблюдение и оценка в ходе работы.

Экспертное наблюдение и оценка

выполнения работ по учебной и производственной  практике.

Экспертная оценка хода выполнения практического заданий в учебныхи производственных задач.

Защита лабораторной

работы. 

Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в УП и ПП.

	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
	-  Организация рабочего места повара для приготовления простых горячих напитков.

-  Выбор производственного инвентарь и оборудования для приготовления простых горячих напитков.  

- Последовательность приготовления в соответствие с технологическими требованиями горячих напитков.                                                             

-  Определение органолептическим способом основных видов фруктов.

-  Правила хранения готовых простых горячих напитков, сроки реализации.

-  Соблюдение санитарных норм и правил техники безопасности, личной гигиены.


	Экспертное наблюдение и оценка в ходе работы.

Экспертное наблюдение и оценка

выполнения работ по учебной и производственной  практике.

Защита лабораторной

работы.

Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в УП и ПП.

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые горячие напитки.
	-  Организация рабочего места повара для приготовления и оформления простых горячих напитков.

-  Выбор производственного инвентарь и оборудования для приготовления простых горячих напитков.

-  Проверка органолептическим способом качества простых горячих напитков.

-  Правила хранения простых горячих напитков, сроки реализации.
-  Соблюдение санитарных норм и правил техники безопасности,  личной гигиены.

- Выполнение норм рабочего времени.

- Владение способами оформления  простых горячих  напитков.


	Экспертное наблюдение и оценка в ходе работы.

Экспертное наблюдение и оценка

выполнения работ по учебной и производственной  практике.

Защита квалификационной практической работы.

Экспертная оценка результата выполнения практических заданий в УП и ПП.

	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.
	- Обоснование    выбора   профессии.                            - Участие в  мероприятиях. профессиональной направленности.                    - Планирование своего профессионального развития.
	 -Эссе.                                                  -  Портфолио обучающегося.                           - Презентации.

	ОК.2.Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых руководителем. 
	-Определение   задач деятельности с учётом целей.                                                              -Определение  методов и способов  достижения  профессиональных задач.

	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях.                          - Выполнение работ по учебной и производственной практике.                                             - Портфолио  обучающегося  с практики.                                           - Отчёт о проделанной работе, оценка работодателей.                                   -Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК.3.  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	-Анализ рабочей  ситуации.                                            – Выбор средств контроля.                                           - Контроль  и корректировка  своей деятельности.                                                              - Оценивание   результатов своей  деятельности.                                                             - Выполнение функциональных обязанностей.                                                               -Принятие   ответственных решений.
	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях.                                - Экспертное наблюдение и оценка практических работ на  учебной и производственной практике.                                                     - Портфолио  обучающегося с практики: отчёт о проделанной работе, оценка работодателей.                      -Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК.4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	-Поиск информации.                                              -Извлечение и первичная     обработка   информации.                                                               -Использование  информации как средства выполнения профессиональных задач.
	-Экспертное наблюдение и оценка  в ходе аудиторной и внеаудиторной  самостоятельной работы.                                  -Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК. 5.  Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	-Владение  персональным компьютером.                                                              -Использование  программного обеспечения в решении. профессиональных задач.                                       -Применение  мультимедиа в своей деятельности.                                                             -Работа с программами. 
	-Экспертное наблюдение за деятельностью в ходе практических занятий.                      -Презентации.                                          -Проекты.                                                  -Программные продукты.

	ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	-Проявление толерантности, коллективизма, корректности при взаимодействии с коллегами, руководством, клиентами.                                          - Владение техникой общения 
	 -Тестирование.                                               - Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.                                               -Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.

	ОК.7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	-Подбор соответствующего оборудования  и инвентаря.                                   -Подбор соответствующего сырья.                       -Подготовка   технологического  оборудования  к работе.                                           - Выполнение   правил личной гигиены.           - Выполнение   санитарных требований  к производственным помещениям.
	-Экспертное наблюдение и оценка в ходе  практических и лабораторных занятий.                                  -Экспертное наблюдение  при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК.8. Исполнять воинскую обязанность, в т том числе с применением полученных профессиональных навыков.
	-Объяснение  о применении  знаний и умений в области профессиональной деятельности  в процессе прохождения воинской службы.                                                -Обоснование  необходимости прохождения воинской службы.                                    -Владение  способами оказания помощи и защиты в условиях чрезвычайной ситуации.                                                                      -Владение  способами бесконфликтного общения и саморегуляция  в повседневной жизни и в условиях чрезвычайной ситуации.
	-Портфолио.                                                         -Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.                          -Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП.


3.4.8. Программа профессионального модуля 
ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
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СОДЕРЖАНИЕ
1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ.08  ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

1.1. Область применения  рабочей программы

Программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с ФГОС  по  профессии  19.01.17 Повар, кондитер,  в части освоения основного вида профессиональной деятельности:
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

и соответствующих профессиональных компетенций:

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные.

Программа профессионального модуля может быть использована при подготовке кадров по профессии «Повар, кондитер» на  базе основного общего и среднего полного общего образования; при  повышении квалификации и профессиональной переподготовки поваров для предприятий общественного питания второй и третьей категории на базе основного общего и среднего полного (общего образования без предъявления опыта работы.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся  в ходе освоения профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт:                                                                                                                               
приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

уметь:

-проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

--выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-оценивать качество готовых изделий;

знать:

-ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при -приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря; 

-последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сырья и хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

-правила проведения бракеража; 

-способ отделки и варианты хранения хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Всего 685 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки-181 час, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки -126 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 55 часов;

учебной и производственной практики -504 часа из них:

учебной практики -216 часов
производственной практики -288часов.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий в том числе профессиональными и общими компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 8.1.
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 8.2.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 8.3.
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК 8.4.
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК 8.5.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК 8.6.
	Готовить и оформлять фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний(для юношей).


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля   
ПМ.08  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды 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, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК8.1-8.6
	Раздел 1. Выполнение работ по приготовлению  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.


	397
	126
	62
	55
	216
	

	
	Производственная практика,
	288
	
	288

	
	Всего:
	685
	126
	62
	55
	216
	288


3.2.Содержание обучения  по профессиональному модулю  ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

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

	1
	2
	3
	4

	Раздел  1.

 Выполнение работ по приготовлению  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	181
	

	МДК 08.01. Технология  приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	126/62
	

	Тема 0 1.1. Подготовка кондитерского сырья и полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий.
	Уметь:   

проверять органолептическим способом качество основного сырья и полуфабрикатов, определять их соответствие технологическим требованиям

Знать: 

ассортимент, требования к качеству и пищевую ценность кондитерского сырья, правила хранения и требования к качеству, последовательность правила безопасного использования и виды  технологического оборудования и производственного инвентаря,  последовательность выполнения технологических операций при подготовке  полуфабрикатов,  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов. выполнения технологических операций при подготовке сырья, правила безопасного использования и виды  технологического оборудования и производственного инвентаря.
	20
	2

	
	Содержание:
	14
	

	
	01.1.1.


	Мука и крахмал, сахар, мёд, патока. Яйца и яичные продукты. 
Молоко и молочные продукты. Масло, маргарин , жиры для жарки. 
Характеристика, требования к качеству, технология приготовления.
	4

2 
	2

	
	
	
	
	

	
	01.1.2
	Овощи, фрукты и крупы. Мясные и рыбные продукты. Тепловая обработка продуктов, процессы при тепловой обработке, фарши и начинки. Варенье повидло, джем. Характеристика, требования к качеству, технология приготовления.
	2
2
	

	
	01.1.3.
	Разрыхлители теста. Вкусовые ароматические вещества. Орехи, мак.. Сиропы, жжёнка, помада,  желе, цедра, цукаты.  
	2
	

	
	01.1.4.
	Кремы,  фруктовая начинка. Характеристика, требования к качеству, технология приготовления
	2
	

	
	Лабораторные работы
	2
	2

	
	1.
	Определение  качество муки.
	1
	

	
	2.
	Определение качество крупы.
	1
	

	
	Практические занятия 
	4
	

	
	1.
	Приготовление крема сливочного (основного).
	1
	

	
	2.
	Приготовление  сахарной мастики
	2
	

	
	3.
	Приготовление  кондитерских посыпок
	1
	

	Тема 01.2 Классификация теста, приготовление и оформление хлебобулочных и кондитерских изделий. 

	Уметь: 

определить соответствие технологическим требованиям, выбирать производственный инвентарь и оборудование, оценивать качество готовых изделий и полуфабрикатов, использовать различные технологии приготовления.

Знать: 

Ассортимент, технологию приготовления теста, способы его разрыхления,  последовательность технологических операций, правила поведения бракеража, правила хранения и требования к качеству, виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, последовательность проведения технологических операций, правила хранения и требования к качеству. 
	30
	2

	
	
	
	

	
	Содержание:
	10
	

	
	01.2.1.
	Классификация, замес теста, сущность процессов при замесе теста, способы замеса, виды теста.

Жарка изделий в жире.
	2
2
	

	
	01.2.2.
	Дрожжевое безопарное и опарное тесто и изделия из него: характеристика, рецептура, технология приготовления, разделка,  режимы выпечки, требования к качеству.
	2
	

	
	01.2.3.
	Дрожжевое слоёное тесто и изделия из него: характеристика, рецептура, технология приготовления разделка,  режимы выпечки, требования к качеству.
	2
	

	
	01.2.4.
	Блинное тесто и тесто для оладий:

характеристика, рецептура, технология приготовления, режимы выпечки, требования к качеству.
	2
	

	
	Лабораторные  работы:
	4
	

	
	3.
	Определение процессов происходящих при замесе и выпечке дрожжевого теста.
	2
	

	
	4.
	Определение  припека оладий.
	1
	

	
	5.
	Расчет количества слоев при приготовлении  пресного слоеного теста. 
	1
	

	
	Практические занятия:
	16
	

	
	4.
	Приготовление дрожжевого без опарного теста и изделий из него «Пирожки печеные с джемом». 
	4
	

	
	5.
	 Приготовление «Слойка с повидлом».
	4
	

	
	6.
	Приготовление оладий  со сметаной или мёлом. 
	4
	

	
	7.
	Приготовление кулебяки.
	4
	

	Тема 01. 3. Бездрожжевое тесто  и изделия из него.
	Уметь: 

определять соответствие технологическим требованиям, готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия, выбирать производственный инвентарь и оборудование, оценивать качество готовых изделий и полуфабрикатов, использовать различные технологии приготовления.

Знать:

ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству, последовательность технологических операций,  правила проведения бракеража, правила хранения и требования к качеству, знать виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.
	30
	2

	
	Содержание: 
	20
	

	
	01.3.1.
	Тесто для блинчиков  и изделия из него: характеристика, технология приготовления, рецептуры, режим выпечки, требования к качеству.
	4
	2

	
	01.3.2.
	Тесто для  вареников, лапши «домашней», сдобное пресное тесто, и изделия из них: характеристика, технология приготовления, рецептуры, режим выпечки, требования к качеству.
	2
	

	
	01.3.3.
	Бисквитное тесто, и изделия из него: характеристика, рецептуры, технология приготовления, режим выпечки, требования к качеству.
	2
2
	

	
	01.3.4.
	Песочное, вафельное  тесто и изделия из них: характеристика, рецептуры, технология приготовления, режим выпечки, требования к качеству.
	2
2
	

	
	01.3.5.
	Заварное, слоеное тесто и изделия из него: характеристика, рецептура, технология приготовления, режимы выпечки, требования к качеству.
	2
	2

	
	01.3.6.
	Воздушное, воздушно-ореховое тесто:   изделия из них, характеристика, рецептура, технология приготовления, режимы выпечки требования к качеству. 
	2
	2

	
	01.3.7.
	Миндальное и пряничное тесто:   изделия из них, характеристика, рецептура, технология приготовления, режимы выпечки требования к качеству.
	2
	

	
	Лабораторные работы
	2
	2

	
	6.
	Определить упёк, припёк при выпекание блинчиков.
	1
	

	
	7.
	Произвести  расчёт количество воды  при приготовлении «Булочки ванильной», 50 шт., 150 шт.
	1
	

	
	Практические занятия
	8
	2

	
	8.
	Приготовление песочного теста,  печение «Ромашка».
	2
	

	
	9.
	Приготовление изделий из слоёного теста «Язык слоёный».
	2
	

	
	10.
	Приготовление   бисквитного пирога
	2
	

	
	11.
	Приготовление  заварных полуфабрикатов .
	2
	

	Тема 01.4. Приготовление пирожных, тортов и способы их отделки.


	Уметь:

определять соответствие технологическим операциям, готовить и оформлять основные виды пирожных, выбирать производственный инвентарь и оборудование, оценивать качество готовых изделий, использовать различные технологии приготовления.

Знать: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении пирожных, последовательность проведения технологических операций, правила хранения и требования к качеству.
	34
	2

	
	Содержание: 
	20
	2

	
	01.4.1.
	Бисквитные пирожные и торты: рецептура,  технология приготовления, режимы выпечки и способы их оформления.
	8
	

	
	01.4.2.
	Песочные пирожные и торты: рецептура,  технология приготовления, режимы выпечки и способы их оформления.
	6
	

	
	01.4.3.
	Слоёные, заварные пирожные, торты: рецептура, технология приготовления, режимы выпечки и способы их оформления. 
	4
	

	
	01.4.4.
	Воздушные и воздушно-ореховые, миндальные пирожные, торты: рецептура, технология приготовления, режимы выпечки и способы их оформления.
	2
	

	
	Лабораторная работа
	4
	2

	
	8.
	Расчёт количества продуктов необходимых для приготовления торта «Прага» весом 10 кг.
	1
	

	
	9.
	Определение  органолептическим способом качества воздушного теста.
	1
	

	
	10.
	Расчёт количества продуктов (брутто), необходимых для приготовления пирожного «Корзиночка » с желе и фруктами
	2
	

	
	Практические занятия
	10
	2

	
	13.
	Приготовление пирожного «Трубочка» с посыпкой.
	2
	

	
	14.
	Приготовление пирожного «Эклер» с кремом.
	2
	

	
	15.
	Приготовление торта «Спортивный».
	2
	

	
	16.
	Приготовление бисквитного рулета с кремом
	2
	

	
	17.
	Оформление   торта  «Бисквитно – кремовый».
	2
	

	Тема 01.5. Изделия с пониженной калорийностью.
	Уметь: 

определять соответствие технологическим операциям, выбирать производственный инвентарь и оборудование необходимый при приготовление изделий с пониженной калорийностью,  оценивать качество готовых изделий.

Знать:  

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовление изделий с пониженной калорийностью,  последовательность проведения технологических операций,  калорийность используемых продуктов,  правила хранения и требования к качеству.
	10
	2

	
	Содержание: 
	4
	2

	
	01.5.1.
	Рулеты,  пироги, кексы: рецептура, технология приготовления, режимы выпечки, калорийность.
	2


	

	
	01.5.2.
	Торты и пирожные, коврижки,  пряники: рецептура, технология приготовления, режимы выпечки, калорийность.
	2
	

	
	Практические занятия
	4
	2

	
	1.
	Приготовление « Пряника медового».
	2
	

	
	2.
	Приготовление  кекса «Мандариновый», рулета  «Яблочный»
	2
	

	Тема 01. 6. Национальные кондитерские изделия и кондитерские изделия народов Поволжья.


	Уметь: 

определять соответствие технологическим операциям, выбирать производственный инвентарь и оборудование необходимое приготовление национальных кондитерских изделий, оценивать качество готовых изделий.

Знать: 

рецептуры национальных кондитерских изделий, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, последовательность проведения технологических операций, правила хранения и требования к качеству.
	10
	2

	
	Содержание:
	4
	2

	
	01.6.1.
	Особенности восточной кулинарии, разновидности и характеристики данных изделий.
	2
	

	
	01.6.2.
	Восточные кондитерские изделия: рецептура, технология приготовления.
	2
	

	
	Лабораторная работа
	2
	2

	
	13.
	Расчёт количества продуктов необходимых для приготовления 15 порций «Пахлава сдобная »
	2
	

	
	Практические занятия
	4
	2

	
	18.
	Приготовление «Чак-чак» (татарская кухня)
	2
	

	
	19.
	Приготовление хвороста. 
	2
	

	 Тематика внеаудиторной самостоятельной работы.

1. «Изделия из дрожжевого теста».  Выступление.

2.  « Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов». Презентация.

3. «Изделия из дрожжевого теста». Составление технологических карт

4. « Сдобное пресное тесто». Составление инструкционных технологических карт.

5.  «Песочное тесто».  Приготовление  наглядного пособия.

6. «Миндальное тесто и изделия из него». Сообщение.

7. «Оформление  пирожных». Альбом вариантов оформления.

 8. «Оформление  тортов».  Альбом вариантов оформления.

9.« Восточные сладости». Презентация.

10. « Приготовление и оформление фруктовых и лёгких обезжиренных тортов». Презентация


	55

	

	Учебная практика

иметь практический опыт:                                                                                                                               
приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Виды работ:

1. Приготовление желе, помады.

2. Приготовление крема шарлот.

3.Приготовление фарша морковного. 

4. Приготовление блинов, оладий.

5. Приготовление ватрушки - венгерской.

6. Приготовление хачапури.

7. Приготовление печенья « Звездочка».

8. Приготовление кекса « Столичного».

9. Приготовление  печенья « Ленинградского».

10. Приготовление печенья воздушного « Меренги».

11. Приготовление « Пахлавы Сдобной» 

12. Приготовление крема сливочного 
	216
	

	Производственная практика
Виды работ:

1. Приготовление пресного слоёного теста и изделий из него
2. Приготовление слоёного дрожжевого теста изделий из него
3. Приготовление заварного теста и изделий из него.

4. Приготовление украшений для тортов и пирожных.

5. Приготовление белково- воздушного теста и изделий из него

6. Приготовление бисквитных  полуфабрикатов  и изделий из них.
7. Приготовление печенья  и пряников с пониженной калорийностью 

8. Приготовление сдобно-дрожжевого теста и изделий из него

9. Приготовление  жаренных изделий в жире


	288
	

	                                                                                                              Дифференцированный зачёт
	2
	

	                                                                                                                                                    Всего
	685
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета   Технология приготовления пищи, учебного  кондитерского  цеха.
Оборудование учебного кабинета "Технология приготовления пищи": доска, стол преподавателя, столы, стулья по количеству обучающихся.

Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители.

Дидактический материал: папки с раздаточным материалом по темам  модуля, плакаты, схемы, технологические таблицы, классификационные таблицы,  инструкционные карты, технологические карты,  макеты и модели продуктов питания, методические рекомендации по выполнению лабораторных и практических работ, перечень лабораторных и практических заданий, слайды, презентации, видеотека по темам курса.

    Комплекты контрольно- измерительных материалов: лабораторные и практические работы, инструкции по выполнению лабораторных и практических работ, карточки- задания, карточки- тесты, тематика письменных квалификационных работ, тематика выпускных  практических квалификационных работ.

Оборудование учебного  кондитерского  цеха: производственные столы,
тестомесильная машина, просеиватель муки, взбивальная машина, тестораскаточная машина, холодильное оборудование,  электросковорода, универсальный привод, весы, пекарский шкаф, электроплита, водонагреватель, кондитерские листы, бачки, комплект инвентаря и посуды согласно технологическим процессам осваиваемого модуля по количеству обучающихся.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

21. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных кондитерских изделий.- М: Академия,  2007

22. Золин В.П.   Технологическое оборудование предприятий общественного питания. – М: Академия, 2009г.

23. Перетятко Т.И. Мучные кондитерские изделия,- М: Академия, 2009г.

Дополнительные источники

          1.Единый тарифно-квалификационный справочник (ЕТКС);

       2.Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016 – 94, ОКПДТР);

 3.Барановский В.А., Перетятко Т.И. Кондитер. – М:  Академия 2007.
         4.Абельмас Н.В. Домашняя выпечка.   - М:  Аст  2004

         5.Галданов В. Праздничная выпечка.  -  М: Аст  2004

         6.Меджитова Э.  Волшебное тесто. -  М: Эксмо, 2003.

        7.Журнал  «Питание и общество»

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса:

  
Освоение данного модуля идет с обязательным проведением лабораторных и практических работ и тесно связано с прохождением общепрофессиональных  дисциплин: ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.                                                                                                                            

        Учебная практика проводится и реализуется концентрированно в рамках профессионального модуля и заканчивается. Допуск  к  производственной практике осуществляется после освоения МДК и прохождения учебной практики. Производственная практика проводиться в организациях, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся по данному модулю. Аттестация по производственной практике проводиться с учётом результатов подтверждённых документами этих организаций и сдач зачёта 

Образовательный процесс организуется на основе личностно ориентируемой технологии, с применением информационно коммуникативных технологий: метод решения проблем, проектный метод, игровая технология. Все они направлены на развитие личности в целом, на формирование активности в учебном процессе, позволяют обучающимся овладеть способами профессиональной деятельности, научиться пользоваться методами сбора, накопления, преобразования и передаче информации, приобрести социально- значимые и профессиональные компетенции..                          

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

     
Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: высшее профессиональное образование или среднее специальное образование соответствующее профилю модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».


Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное педагогическое образование или среднее специальное образование преподавателей междисциплинарных курсов и общепрофессиональных дисциплин; мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда по профессии 260807.01 Повар, кондитер с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже одного раза в три года. Опыт деятельности в организациях, соответствующей  профессиональной сферы является обязательным.

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ТЕХНОЛОГИЯ  ПРИГОТОВЛЕНИЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ.

	Результаты 

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

	ПК 8.1.  Готовить  и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
	- Уверенность, точность владения приемами работ по приготовлению и оформлению хлебобулочных изделий и хлеба.

-Соблюдение технических и технологических требований к качеству приготовления блюд;                            

- Выполнение установленных норм времени,                                                                                                  
	Экспертное наблюдение  и оценка в ходе работы практических работ.

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий.

Экспертная оценка результата практических заданий в учебной и производственной практике. 

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	- Уверенность и точность владения приемами работ по приготовлению и оформлению основных мучных кондитерских изделий .

- Соблюдение технических и технологических требований к качеству приготовления основных мучных кондитерских изделий. 

 - Соблюдение требований безопасности труда.                                             
	Экспертное наблюдение  и оценка в ходе   практических работ.

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий.

Экспертная оценка результата практических заданий в учебной и производственной практике. 



	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	- Уверенность и точность владение способами приготовления и  оформления печенья, пряников, коврижек.                                           - Соблюдение технических и технологических требований к качеству приготовления кондитерских изделий.

 - Соблюдение требований безопасности труда.   
	Экспертное наблюдение  и оценка в ходе  проверочных работ .

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий.

Экспертная оценка результата практических заданий в учебной и производственной практике.

	ПК8.4 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты..


	- Уверенность и точность владения способами  оформления отделочными полуфабрикатами                                         - Соблюдение технических и технологических требований к качеству приготовления отделочных полуфабрикатов.

- Соблюдение требований безопасности труда.   
	Экспертное наблюдение  и оценка в ходе практических работ.

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий.

Экспертная оценка результата практических заданий в учебной и производственной практике

	ПК 8.5.  Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


	- Уверенность и точность владения способами  приготовления  отечественных классических тортов и пирожных.

- Соблюдение технических и технологических требований к качеству приготовления отделочных полуфабрикатов.

- Выполнение установленных норм времени,                                                                - Соблюдение требований безопасности труда.   
	Экспертное наблюдение  и оценка в ходе практических работ.

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий.

Экспертная оценка результата практических заданий в учебной и производственной практике. 

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и  лёгкие обезжиренные торты и пирожные


	-Уверенность и точность владения способами   приготовления фруктовых и  лёгких  обезжиренных тортов  и пирожных                                                                                  - Соблюдение технических и технологических требований к качеству приготовления .

- Выполнение установленных норм времени,                                                                - Соблюдение требований безопасности труда.   
	Экспертное наблюдение  и оценка в ходе практических работ .

Экспертная оценка хода выполнения практических заданий.

Экспертная оценка результата практических заданий в учебной и производственной практике. 



	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
	- Обоснование    выбора   профессии.

-Участие в  мероприятиях профессиональной направленности.                    

- Планирование своего профессионального развития.
	 -Эссе.

-  Портфолио обучающегося.

- Презентации.



	ОК.2.Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых руководителем 
	-Определение   задач деятельности с учётом целей;

-Определение  методов и способов  достижения  профессиональных задач;

	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях.

- Выполнение работ по учебной и производственной практике.

- Портфолио  обучающегося  с практики.

- Отчёт о проделанной работе, оценка работодателей.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК.3.  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	-Анализ рабочей  ситуации;
2. – Выбор средств контроля;
-Контроль  и корректировка  своей деятельности;
- Оценивание   результатов своей  деятельности;
- Выполнение функциональных обязанностей;                                 

 -Принятие   ответственных

решений.


	-Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях.

 - Экспертное наблюдение и оценка практических работ на  учебной и производственной практике.

-Портфолио  обучающегося с практики: отчёт о проделанной работе, оценка работодателей.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК.4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	-Поиск информации;

-Извлечение и первичная     обработка   информации;

-Использование  информации как средства выполнения профессиональных задач
	-Экспертное наблюдение и оценка  в ходе аудиторной и внеаудиторной  самостоятельной работы. 

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК. 5.  Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	-Владение  персональным компьютером;

-Использование  программного обеспечения в решении профессиональных задач;

-Применение  мультимедиа в своей деятельности;

-Работа с программами 
	-Экспертное наблюдение за деятельностью в ходе практических занятий.

-Презентации.

-Проекты.

-Программные продукты.

	ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.


	-Проявление толерантности, коллективизма, корректности при взаимодействии с коллегами, руководством, клиентами;

- Владение техникой общения 


	 -Тестирование.

- Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС.

	ОК.7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	-Подбор соответствующего оборудования  и инвентаря;

-Подбор соответствующего сырья;

-Подготовка   технологического  оборудования  к работе;

- Выполнение   правил личной гигиены;

- Выполнение   санитарных требований  к производственным помещениям.
	-Экспертное наблюдение и оценка в ходе  практических и лабораторных занятий.

-Экспертное наблюдение  при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК.8. Исполнять воинскую обязанность, в т том числе с применением полученных профессиональных навыков.
	-Объяснение  о применении  знаний и умений в области профессиональной деятельности  в процессе прохождения воинской службы;

-Обоснование  необходимости прохождения воинской службы;

-Владение  способами оказания помощи и защиты в условиях чрезвычайной ситуации;

-Владение  способами бесконфликтного общения и саморегуляция  в повседневной жизни и в условиях чрезвычайной ситуации.
	-Портфолио.

-Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.

-Экспертное наблюдение в ходе освоения ППКРС;


3.5. Программа учебной практики
3.6. Программа производственной практики

Областное государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение 

«Новоспасский  технологический техникум»
	                   УТВЕРЖДАЮ

 Директор ОГБПОУ  НовТТ 

______________/ Л.А.Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            

методической комиссией (МК)              

Протокол заседания                                  

№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________Т.П. Баранова
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА                                                                                          УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ                                                                           

19.01.17. Повар, кондитер    
 ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов.                                                            
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17. Повар, кондитер    утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года)  
Цели и задачи учебной практики
С целью овладения  видом профессиональной деятельности  Приготовление блюд из овощей и грибов обучающийся  в ходе освоения учебной практики  должен:  

иметь практический опыт: обработки, нарезки и приготовление блюд из овощей и грибов.
Целью учебной  практики является:
- приобретение обучающимися опыта по виду профессиональной деятельности  Приготовление блюд из овощей и грибов. 

Задачами учебной практики (производственного обучения) являются: 

- обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующих видов профессиональной деятельности и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии;

- закрепление и совершенствование  первоначальных практических профессиональных умений обучающихся.
1.2. Рекомендуемое количество часов на освоение  учебной практики: 108 часов.
2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Обучающийся должен:

иметь практический опыт:  обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов
	108

	Тема 01.1.  Первичная обработка, нарезка и формовка овощей и плодов. Подготовка пряностей и приправ.
	
	48

	
	 01.1.1.Кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов.

- Безопасность труда и организация рабочего места.                                                                                       - Сортировка и промывка овощей.

- Очистка овощей.

- Нарезка овощей.

- Проведение бракеража.

01.1.2. Механическая кулинарная обработка капустных и луковых.                                              - Безопасность труда и организация рабочего места.

- Сортировка, промывка и очистка овощей;

- Нарезка овощей;

- Проведение бракеража.

01.1.3. Механическая кулинарная обработка плодовых, салатных и десертных.                   

   - Безопасность труда и организация рабочего места.

- Промывание;

- Нарезка овощей;

- Проведение бракеража. 

01.1.4. Механическая кулинарная обработка тыквенных и томатных овощей, свежих и соленных огурцов. 

- Безопасность труда и организация рабочего места.

-  Подготовка продуктов;

- Обработка тыквенных, томатных овощей и огурцов.

- Проведение бракеража.

01.1.5. Механическая кулинарная обработка листовых, пряных овощей.
- Безопасность труда и организация рабочего места.

- Обработка овощей и грибов;

- Мойка овощей и грибов;

- Очистка и нарезка овощей и грибов.

- Проведение бракеража.
	12
12

6

12

6

	Тема 01.2.  

Приготовление и оформление блюд и гарниров из овощей и грибов.
	  
	54

	
	 01.2.1. Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей: картофельное пюре, овощи, припущенные в молочном соусе, картофель отварной, капуста отварная.                    - Безопасность труда и организация рабочего места.
-  Первичная обработка овощей.

-  Тепловая обработка овощей.

-  Приготовление картофельного пюре.

-  Приготовление овощей в молочном соусе.

-  Проведение бракеража.
01.2.2. Технология приготовления блюд и гарниров из  жареных овощей: картофель и кабачки, жареные основным способом, овощи жареные во- фритюре; 
 - Безопасность труда и организация рабочего места.
- Первичная обработка и нарезка овощей.

- Приготовление картофеля и кабачков, жаренных основным способом.

-Проведение бракеража.
01.2.3. Технология приготовления блюд из овощных масс: картофельные котлеты, картофельный рулет, котлеты морковные.                                                           - Безопасность труда и организация рабочего места.
- Первичная обработка и нарезка продуктов при приготовлении блюд из овощных масс.

- Тепловая обработка продуктов при приготовлении блюд из овощных масс.

- Приготовление полуфабриката картофельных котлет.

- Проведение бракеража.
01.2.4. Технология приготовления блюд из фаршированных овощей: перцы, помидоры, овощные голубцы.                                                  - Безопасность труда и организация рабочего места.
-  Подготовка продуктов.

- Приготовление фарша для фарширования овощей.

- Приготовление полуфабрикатов овощных голубцов.

- Приготовление полуфабриката фаршированных перца.

- Тепловая обработка блюд из фаршированных овощей.

- Проведение бракеража.
01.2.5. Технология приготовления блюд из тушеных овощей: тушеная капуста, тушеный картофель, овощное рагу.
- Безопасность труда и организация рабочего места.

- Подготовка продуктов.

- Тепловая обработка.

- Приготовление блюд из тушеных овощей: тушеной капусты.

- Проведение бракеража.
	12

12

12

6

12



	
	Зачет 
	6

	
	Всего: 
	108


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению

Программа  учебной практики реализуется в учебно - кулинарном цехе.

Оборудование кулинарного цеха и рабочих мест. 

Технологическое оборудование: производственные столы, холодильные шкафы, шкаф жарочный, плита электрическая, электромиксер, блендер, мясорубка, моечные ванны, настольные весы, стол разделочный. 

Инвентарь: комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, ящики для специй, сковороды чугунные и порционные, противни, блюда и лоточки, пирожковые тарелки, столовые приборы, лопаточки, соусники, икорницы,  кокотница, ведро для шампанского, подставка для вина.
Рабочее место мастера: производственный стол, классная доска, комплект оборудования и инвентаря. 

Оснащение лабораторий и рабочих мест: альбомы, наглядные пособия, инструкционные карты, технологические карты, плакаты, таблицы, схемы, муляжи, карточки задания, тесты-процессы, эталоны изделия, слайды, информационный материал по профессии Повар, кондитер, методические разработки по теме учебной программы, перечень учебно-производственных работ, учебные программы, сборники рецептур, инструкции по ТБ, правила по противопожарной и электро – безопасности. 

3.2. Информационное обеспечение обучения:


-Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17. Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)

- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

- «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);










- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);



- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);









 -Федеральный  государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2 августа 2013г. , зарегистр. Министерством юстиции РФ (рег. № 29749 от 20 августа  2013г.) 19.01.17. Повар, кондитер";






                
 - Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77;

                             -Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители, слайды, презентации, электронные учебники.
3.3. Общие требования к организации учебной практики. 

Учебная практика  проводится по данному модулю в количестве 108 часов. Учебная практика проводится при освоении обучающихся всех профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и реализуется концентрированно в количестве 108 часов.

Учебная практика проводится в форме организации учебных бригад, урочная форма, индивидуальная, активными методами обучения.
ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

	
	СОГЛАСОВАНО             Зам.директора по УР                                     ____________  Е.И.Мязитова «___»_____________20____г.


ПЕРЕЧЕНЬ

УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

ПМ 01. Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Номер и наименование темы  программы
	Время на изучение темы 
	Учебно-производственные работы

	
	Всего
	В том числе
	Наименование
	сложность работ (разряд)
	рабочая норма времени
	ученическая норма времени
	количество работ на одного учащегося
	отметка о выполнении



	
	
	на инструктаж
	на тренировочные упражнения
	на производственную деятельность
	
	
	
	
	
	

	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Тема 01.1.  Первичная обработка, нарезка и формовка овощей и плодов. Подготовка пряностей и приправ.
	1080
	120
	102
	840
	1. Кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов.                            2. Механическая кулинарная обработка капустных и луковых.                               3. Механическая кулинарная обработка плодовых, салатных и десертных.                                4. Механическая кулинарная обработка тыквенных и томатных овощей, свежих и соленных огурцов.                              5. Механическая кулинарная обработка листовых, пряных овощей                                                  
	3

3

3

3

3
	6

6

6

6

6
	4

4

5

5

5
	5

5

5

5

5
	5

5

5

5

5

	Тема 01.2.  

Приготовление и оформление блюд и гарниров из овощей и грибов.  
	1080
	120
	120
	840
	1. Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей: картофельное пюре, капуста отварная с маслом.                            2. Приготовления блюд и гарниров из  жареных овощей: котлеты картофельные, шницель из капусты, картофель фри.                                                                                       3. Приготовления блюд из овощных масс: картофельные котлеты, картофельный рулет.                      4. Приготовления блюд из фаршированных овощей: баклажаны, кабачки.                                        5. Приготовления блюд из тушенных овощей: овощное рагу, картофельная запеканка.
	3

3

3

3

3


	6

6

6

6

6
	4

4

4

4

4
	5

5

5

5

5
	5

5

5

5

5


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения преподавателем профессионального цикла  в процессе проведения занятий, а также выполнения  обучающимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	  Первичная обработка овощей и грибов.


	Экспертное наблюдение выполнения учебно-производственного задания.

Экспертное наблюдение и оценка в ходе выполнения учебной практики.

	  Тепловая кулинарная  обработка.
	Экспертное наблюдение выполнения технологического процесса.

Экспертное наблюдение и оценка в ходе выполнения учебной практики.

	  Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из вареных овощей и грибов.
	 Экспертное наблюдение технологического процесса.

Проведение бракеража готовой продукции.

 Экспертная оценка выполнения практического задания. 

	  Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из жареных овощей и грибов.
	 Экспертное наблюдение технологического процесса.

Проведение бракеража готовой продукции.

 Экспертная оценка выполнения практического задания.

	  Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из тушенных и запеченных овощей
	  Экспертное наблюдение технологического процесса.

Проведение бракеража готовой продукции.

 Экспертная оценка выполнения практического задания.

	
	Зачёт
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной  в соответствии с ФГОС СПО  по профессии 19.01.17. Повар, кондитер утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года) .   

1.2. Цели и задачи  производственной практики.

Целью  производственной практики является:

- формирование общих и профессиональных компетенций;

- комплексное освоение обучающимися по видам профессиональной деятельности приготовление блюд из овощей и грибов, по профессии 19.01.17. Повар, кондитер»
Задачами производственной практики являются:
- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности  обучающихся в сфере изучаемой профессии Повар, кондитер; 

- развитие общих и профессиональных компетенций;

- освоение современных производственных процессов, технологий;

-адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм.
1.3. Рекомендуемое количество часов на производственную практику: 108 часов.
2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	108

	Тема 01.1.  Первичная обработка, нарезка и формовка овощей и плодов. Подготовка пряностей и приправ.

	-Приготовление гарниров из тыквенных и томатных овощей.
-Приготовление блюд из листовых и пряных овощей.
- Приготовление блюд из плодовых, салатных и десертных овощей.
- Приготовление блюд из капустных и луковых овощей.
-Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей.
	48

	Тема 01.2. Приготовление и оформление блюд и гарниров из овощей и грибов.
	- Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей.                                      

- Технология приготовления блюд и гарниров из  жареных овощей.

- Технология приготовления блюд из овощных масс.

- Технология приготовления блюд из фаршированных овощей.

-Технология приготовления блюд из тушеных овощей.
	54

	
	Зачет 
	6

	
	Итого:
	108


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Общие требования к организации производственной практики. 
Производственная практика проводится на основе прямых  договоров между образовательным  учреждением ОГБПОУ НовТТ и предприятием, куда направляются обучающиеся. Направление деятельности предприятия должно соответствовать профилю подготовки обучающихся. 


На основании результатов аттестационных листов с характеристиками с место практики, дневников обучающихся выставляется зачёт.  

Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует  профилю подготовки обучающих по профессии 19.01.17. Повар, кондитер. По итогам производственной практики сдается экзамен квалификационный  по  ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов и выдаётся сертификат. 

3.2. Характеристика рабочих мест (на которых обучающиеся будут проходить практику):

	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые 

инструменты 

(приспособления)

	Овощной цех. 
	Овоще моечная машина, овощерезательная, производственные столы, овощечистки.
	Кастрюли, ножи, разделочные дочки, лотки, дуршлаг.

	Горячий цех.
	Плиты, пищеварочные котлы, жарочные шкафы, электрические сковороды, фритюрница, холодильные шкафы, производственные столы, стеллажи.
	Сито,  дуршлаг, шумовка, ковши, черпак, цедилки, лопатка поварская, вилка поварская, кастрюли.


 3.2. Информационное обеспечение обучения: 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17. Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)

- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

- «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);










- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);
- Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной  практики осуществляется мастером производственного обучения, преподавателем профессионального цикла  в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов. Подготовку пряностей и приправ.
	Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.
 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	 Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.
 Оценка результата выполнения производственных заданий

	
	Зачёт.

Экзамен квалификационный


Областное государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение 

«Новоспасский  технологический техникум»
	                   УТВЕРЖДАЮ

 Директор ОГБПОУ  НовТТ 

______________/ Л.А.Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            

методической комиссией (МК)              
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№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________Т.П.Баранова
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 ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.                                                            
Новоспасское

2017 год.

 
         ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1. Область применения программы 


Рабочая программа учебной практики является частью  ППКРС разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17. Повар, кондитер  утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года)  
 Цели и задачи учебной практики

С целью овладения  видом  профессиональной деятельности  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Обучающийся  в ходе освоения учебной практики  должен  

иметь практический опыт: приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Целью учебной практики является:
-приобретение обучающимися опыта практической работы по виду профессиональной деятельности  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Задачами учебной практики являются:  

-обучение трудовым приемам, операциям по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

 Необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии;

- закрепление и совершенствование первоначальных практических профессиональных умений обучающихся.

     Рекомендуемое количество часов на освоение  учебной практики:  

72 часа.

2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.0 2. Выполнение работ по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Обучающийся должен:

- иметь практический опыт подготовки сырья и приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	72

	Тема02.1.1

Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	1.Требования по технике безопасности.                         2.Организация рабочего места.                                     3.Прием продуктов.                                                         4.Подготовка сырья.                                                        
	12

	Тема 02.1.2. 

Приготовление и оформление  блюю из круп, бобовых.

	1. Приготовление каши гречневой.                                      - организация рабочего места                                                   - подготовка продуктов.                                                                   - подготовка жидкой основы.                                                                                -варка каши                                                                                -оформление                                                                                      -бракераж готовой продукции -                                           
2.Приготовление каши рисовой рассыпчатой.                                       - организация рабочего места                                                                  -подготовка сырья                                                                                              - тепловая обработка  продуктов.                                                            - приготовление блюда                                                                                  -бракераж готовой продукции                                                                         - оформление блюд                                                                                              -подача.                                                                        
3.Приготовление каши пшенной.                                             -организация рабочего места                                                                                                                 -подготовка сырья                                                                        - тепловая обработка  продуктов.                                             - приготовление блюда                                                                      - бракераж готовой продукции                                               -оформление блюд                                                                             -подача.
4. Приготовление бобовых с жиром и луком.

-организация рабочего места                                                                                                                 -подготовка сырья                                                                        -тепловая обработка  продуктов.                                              -приготовление блюда                                                                      - бракераж готовой продукции                                                        - оформление блюд                                                                             
5. Приготовление биточек из каш
-организация рабочего места                                                                                                                 -подготовка сырья                                                                        -тепловая обработка  продуктов.                                              -приготовление блюда                                                                      - бракераж готовой продукции                                                        - оформление блюд                                                                             
	       18

	Тема 02.1.3. Приготовление и оформление   блюд и гарниров из макаронных изделий.
	1.Приготовление макарон отварных с овощами.

-организация рабочего места

-подготовка продуктов

-варка макаронных изделий

-подготовка овощей

-доведение до вкуса

-бракераж готовой продукции

-подача блюд

2. Приготовление макаронника

-организация рабочего места

-подготовка продуктов

-варка макаронных изделий

-доведение до вкуса

-бракераж готовой продукции

-подача блюд
	12

	Тема 02.1.4. 

Приготовление и оформление  блюд из яиц и творога.
	 1.Приготовление яичницы-глазуньи.
- организация рабочего места

-подготовка продуктов

-приготовление яичницы-глазуньи

- бракераж готовой продукции.

- подача блюд.

2.Приготовление пудинга из творога

- организация рабочего места

-подготовка продуктов

-приготовление творожной массы    

-тепловая обработка

- бракераж готовой продукции.

- подача.

3.Приготовление творожной массы.

- организация рабочего места

-подготовка продуктов

-приготовление творожной массы    

-тепловая обработка

- бракераж готовой продукции.

- подача.
4.Приготовление омлета
- организация рабочего места

-подготовка продуктов

-приготовление творожной массы    

-тепловая обработка

- бракераж готовой продукции.

- подача.
	12

	Тема 02.1. 5 Приготовление и оформление мучных блюда из теста.
	 1.Приготовление вареников ленивых с творогом.

- организация рабочего места

-подготовка продуктов

-приготовление творожной массы    

-тепловая обработка

- бракераж готовой продукции.

- подача.

2.Приготовление сырников.
- организация рабочего места

-подготовка продуктов

-тепловая обработка   
- бракераж готовой продукции.

- подача.                            

 3. Приготовление блинчиков с маслом 

 - организация рабочего места

-подготовка продуктов

-замес теста

-тепловая обработка   
- бракераж готовой продукции.

- подача.                                                                     
	12

	
	Зачет


	       6

	
	Итого
	72


           3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению

Программа  учебной практики реализуется в учебно – кулинарном цехе, лаборатории технического оснащения и организации рабочего места. 

Оборудование учебного кулинарного цеха: производственные столы, холодильный шкаф, шкаф жарочный, плита электрическая, электромиксер, стол разделочный, моечные ванны, мясорубки, настольные весы, блендер.

Инвентарь: комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, ящики для специй, сковороды чугунные и порционные, противни, блюда и лоточки, пирожковые тарелки, баранчики, столовые приборы, лопаточки, соусники, икорницы,  кокотницы. 
Рабочее место мастера: производственный стол, классная доска, комплект оборудования и инвентаря. 

Дидактические материалы: альбомы эскизов, наглядные пособия, инструкционные карты, технологические карты, плакаты, таблицы, схемы, муляжи,  тесты, эталоны ответов. 


3.2. Информационное обеспечение обучения:




 -Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17. Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)

- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 
- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

                                
- «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);

- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);






- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);





 -Федеральный  государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2августа 2013г. зарегистр. Министерством юстиции РФ (рег. № 29749 от 20 августа  2013г.) 19.01.17. Повар, кондитер"
;





                      -Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.


-Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители, слайды, презентации, электронные учебники.
3.3. Общие требования к организации учебной практики:                                   

Учебная практика  проводится по данному модулю в количестве 72 часов. Учебная практика проводится при освоении обучающимся всех профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и реализуется концентрированно в количестве 72 часов.

Учебная практика проводится в форме организации учебных бригад, урочная форма, индивидуальная, активными методами обучения.

ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

	
	СОГЛАСОВАНО             Зам.директора по  УР                                      ____________  Е.И.Мязитова «___»_____________20____г.


ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

ПМ 03. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	Номер и наименование темы  программы
	Время на изучение темы 
	Учебно-производственные работы

	
	Всего
	В том числе
	Наименование
	сложность работ (разряд)
	рабочая норма времени
	ученическая норма времени
	количество работ  на одного учащегося
	отметка о выполнении



	
	
	на инструктаж
	на тренировочные упражнения
	на производственную деятельность
	
	
	
	
	
	

	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Тема02.1.1

Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	120

 120
 120

	60

30

30


	60

30

30


	180

   60

   60


	1.Требования по технике безопасности.                           2.Организация рабочего места.                                     3.Прием продуктов.                                                         4.Подготовка сырья.                                                        
	3

3

3


	
	
	4


	

	Тема 02.1.2. 
Приготовление и оформление  блюю из круп, бобовых.

	120

120
120

	30

20

30


	20

20

30
	20

30

30


	1.Приготовление каши гречневой.                                      2.Приготовление каши рисовой рассыпчатой.                                       3.Приготовление каши пшенной.                                             4. Приготовление бобовых с жиром и луком
	3

3

3

3


	
	
	2


	

	Тема 02.1.3. Приготовление и оформление   блюд и гарниров из макаронных изделий.
	180

120
60

	20

20

30


	30

30

30


	60

20

20


	1.Приготовление макарон отварных с овощами.

2. Приготовление макаронника


	3

4


	
	
	3
	

	Тема 02.1.4. 
Приготовление и оформление  блюд из яиц и творога.
	180

120
60

	30

20

30
	20

30

30


	20

20

30


	1.Приготовление яичницы-глазуньи.

2.Приготовление пудинга из творога

3.Приготовление творожной массы.
	3

4

4


	
	
	3
	

	Тема 02.1. 5 Приготовление и оформление мучных блюда из теста.
	180

120
60

	20

20

30
	20

20

30
	20

20

30
	1.Приготовление вареников ленивых с творогом.

2.Приготовление сырников.

3.Приготовление блинчиков  с маслом   
	4

4

4
	
	
	3
	


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения  в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовление блюд и гарниров. 
	Экспертное наблюдение выполнения учебно-производственного задания.

Экспертное наблюдение и оценка в ходе выполнения учебной практики.

	Приготовление и оформление каш и гарниров из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	Экспертное наблюдение технологического процесса.

Проведение бракеража готовой продукции.

 Экспертная оценка выполнения практического задания.

	Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий.
	 Экспертное наблюдение технологического процесса.

Проведение бракеража готовой продукции.

 Экспертная оценка выполнения практического задания.

	Приготовление и оформление простых блюд из яиц, творога.


	Экспертное наблюдение технологического процесса.

Проведение бракеража готовой продукции.

 Экспертная оценка выполнения практического задания. 

	Приготовление и оформление простых блюд из теста с фаршем.


	 Экспертное наблюдение технологического процесса.

Проведение бракеража готовой продукции.

 Экспертная оценка выполнения практического задания.

	
	Зачёт 
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  I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1.Область применения программы

Рабочая программа производственной практики является частью  ППКРС  разработанной  в соответствии с ФГОС СПО  по профессии 19.01.17.  Повар, кондитер утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).   

 
1.2.Цели и задачи  производственной практики.
 Целью  производственной практики является:

- формирование общих и профессиональных компетенций;

-  комплексное освоение обучающимися  по видам профессиональной деятельности: Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
Задачами производственной практики являются:
- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности  обучающихся в сфере изучаемой профессии повар, кондитер; 

- развитие общих и профессиональных компетенций;
- освоение современных производственных процессов, технологий;
- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм. 

2.1. Рекомендуемое количество часов на производственную практику:  108 часов.
3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	         ПМ.02.

Выполнение работ по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Обучающийся должен:

- иметь практический опыт подготовки сырья и приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.


	108

	        Тема02.1.1

 Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	- Требования по технике безопасности.                           -  Организация рабочего места.                                     -  Прием продуктов.                                                         -  Подготовка сырья.                                                        
	12


	       Тема 02.1.2 
Приготовление и оформление  блюд из круп, бобовых.
	 -Приготовление каши  различной консистенции 
-Приготовление  блюд из бобовых


	18


	Тема 02.1.3. Приготовление и оформление   блюд и гарниров из макаронных изделий.
	-Приготовление блюд из макаронных изделий.

 
	18


	Тема 02.1.4. 
Приготовление и оформление  блюд из яиц и творога.
	-Приготовление  блюд из яиц

-Приготовление  блюд из творога.

  
	18
18

	Тема 02.1. 5 Приготовление и оформление мучных блюд из теста.
	 -Приготовление  теста для домашней лапши, пельменей, вареников, блинчиков  и блюд из них.
	18

	
	Зачёт 
	6

	
	Всего часов
	108


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

  
3.1.Общие требования к организации производственной практики:

Производственная практика проводится на основе прямых  договоров между образовательными  учреждением ОГБПОУ НовТТ и предприятием, куда направляются обучающиеся. Направление деятельности предприятия должно соответствовать профилю подготовки обучающихся. 


На основании результатов аттестационных листов с характеристиками с место практики, дневников обучающихся выставляется зачёт.  

Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует  профилю подготовки обучающих по профессии 19.01.17.  Повар, кондитер. По итогам производственной практики сдается экзамен квалификационный  по  ПМ.02 Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста и выдаётся сертификат.
3.2. Характеристика рабочих мест 

	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые 

инструменты 

(приспособления)

	Горячий цех
	Плита электрическая

Жарочный шкаф

Столы производственные

Пищеварочный котел

Электро сковорода

Фритюрница

Стеллаж

Холодильный шкаф

Весы настольные


	Котлы наплитные

Сковородки

Кастрюли

Ложки мерные

Шумовки

Сита протирочные

Миски

Игла поварская

Противни

Веселки

Сотейники

Дуршлаг

Венчик

Комплект ножей




3.2. Информационное обеспечение обучения:





 


- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17. Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)

- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 
- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

                   
- «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);

- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);

- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);



Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной  практики осуществляется мастером производственного обучения, преподавателем профессионального цикла  в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовление блюд и гарниров. 
	 Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий 

	Приготовление и оформление каш и гарниров из круп, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	 Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий.
	  Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Приготовление и оформление простых блюд из яиц, творога.


	  Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Приготовление и оформление простых блюд из теста с фаршем.


	  Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	
	Зачёт 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ


1.1.Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью  ППКРС, разработанной в соответствии с ФГОС  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г., зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года)  
1.2. Цели и задачи учебной практики
С целью овладения  видом  профессиональной деятельности    Приготовление супов и соусов, обучающиеся в ходе освоения учебной практики должны

Иметь практический опыт: приготовления супов и соусов.

Целью учебной практики является:
- приобретение обучающимися практического опыта работы приготовления супов и соусов.

Задачами учебной практики является:
- обучение трудовым приемам, операциям по приготовлению супов и соусов и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии;

- закрепление и совершенствование первоначальных практических профессиональных умений обучающихся.

 1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение  учебной практики:  72 часов.
2.  ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ. 03. Приготовление   супов и соусов
	Обучающийся должен:

- иметь практический опыт  приготовления бульонов на мясокостном, мясном, рыбном бульонах, грибных и овощных отварах.
	72

	Тема 03.1.

Технология приготовления бульонов и отваров.
	03.1.1.Приготовление мясного бульона.                   

 - Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря  для приготовления мясного бульона.

-  Выполнение работ по обработке и подготовке  сырья для приготовления бульона.

 - Выполнение  технологического процесса приготовления мясного  бульона.

  - Определение качества готовой продукции.

03.1.2.Приготовление рыбного бульона.                                 

- Выполнение работ по обработке и подготовке  сырья для приготовления бульона рыбного.
- Выполнение  технологического процесса приготовления рыбного  бульона.

 -Определение качества готовой продукции.

03.1.3 Приготовление  грибного отвара.
- Выполнение работ по обработке и подготовке  сырья для приготовления   отвара.
 - Выполнение  технологического процесса приготовления   грибных отваров.

 - Определение качества готовой продукции.
	     6

	Тема 03. 2. Технология приготовления  заправочных супов.
	03.2. 1. Приготовление щей из свежей капусты с картофелем.                                                                                                  
 - Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления щей из свежей капусты с картофелем.

- Выполнение работ по обработке и нарезке овощей для приготовления щей в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение  технологического процесса приготовления  щей из свежей капусты с картофелем , соблюдение правил техники безопасности и  санитарных норм.

- Определение качества готового блюда, температурный режим и  правила  подачи.

03.2.2.Приготовление борща с картофелем.

 - Выполнение работ по  подготовке и нарезке овощей для приготовления борща в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение  технологического процесса приготовления   борща с картофелем  и соблюдение правил техники безопасности, санитарных норм.

- Определение качества готового блюда, правила оформления и подачи.
03.2.3. Приготовление рассольника ленинградского.

- Выполнение работ по  подготовке крупы, овощей для приготовления рассольника в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение правил технологического процесса приготовления рассольника ленинградского с  соблюдением  техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готового блюда, правила оформления и подачи.
	    6
    6

6

	Тема 03. 3. Технология приготовления супов молочных, овощных, супов- пюре.


	03.3.1. Приготовление супа молочного с крупами.

 - Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления   супа молочного с крупами.

- Выполнение работ по  подготовке крупы, молока для приготовления  супа молочного  в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение правил технологического процесса приготовления  супа молочного с крупой с  соблюдением  техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готового блюда,  соблюдение температурного режима и правила  подачи.
03.3.2.Приготовление супа картофельного с макаронными изделиями. 
- Выполнение работ по  подготовке картофеля, макаронных изделий  для приготовления  супа  картофельного с макаронными изделиями в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение правил технологического процесса приготовления  супа  картофельного с макаронными изделиями, соблюдение  техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готового блюда, правила  подачи.
03.3.3 .Приготовление супа – пюре из моркови.

- Подбор оборудования и инвентаря  для приготовления супа- пюре. 

- Выполнение работ по  подготовке моркови,  бульона для приготовления  супа   - пюре из моркови в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение правил технологического процесса приготовления  супа – пюре из моркови,  соблюдение  техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готового блюда, правила  подачи, соблюдение температурного режима.

	3
3
      6

	Тема 03.4. Технология приготовления  прозрачных бульонов,   и сладких супов.
	 03.4.1.Приготовление бульона с фрикадельками.

 - Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления бульона с фрикадельками.  

- Выполнение работ по  подготовке  сырья в соответствии с  требованиями качества, приготовление «оттяжки».

- Выполнение правил технологического процесса приготовления бульона с фрикадельками с соблюдением  техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готового блюда, правила оформления и подачи.
 03.4.2.Приготовление супа из свежих плодов.  
- Выполнение работ по  подготовке  плодов, крахмала в соответствии с  требованиями качества, 

- Выполнение правил технологического процесса приготовления  супа из свежих плодов с соблюдением  техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готового блюда, правила оформления и подачи.
	3

3

	Тема 03.5. Технология приготовления  горячих соусов.
	  03.5.1.Приготовление соуса белого основного.

 - Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления соуса белого основного.

- Выполнение работ по подготовке полуфабрикатов для соуса  белого в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение технологического процесса приготовления соуса белого основного с соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готовой продукции, правила подачи.
03.5.2.Приготовление соуса  красного основного 
 - Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления соуса.
- Выполнение работ по подготовке и приготовлению полуфабрикатов для соуса   в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение технологического процесса приготовления соуса  с  соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готовой продукции, соблюдение температурного режима и  правила подачи.
03.5.3.Приготовление молочного и сметанного соусов    
 - Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления соуса.
- Выполнение работ по подготовке и приготовлению полуфабрикатов для соуса   в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение технологического процесса приготовления соуса  с  соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готовой продукции, соблюдение температурного режима и  правила подачи.
	3

       3      

6

	Тема 03.6    Технология приготовления холодных соусов.
	 03.6.1.Приготовление заправки для салатов, соусы на уксусе.

 - Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления салатных заправок.

- Выполнение работ по подготовке и приготовлению полуфабрикатов для  салатных заправок в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение технологического процесса приготовления  заправок для салата  с  соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готовой продукции, соблюдение температурного режима, правила подачи.

- Соблюдение правил  охлаждения и хранения готовой продукции.
03.6.2.Приготовление соуса абрикосового.

- Выполнение работ по подготовке фруктов , крахмала для соуса сладкого  в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение технологического процесса приготовления соуса  абрикосового соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готовой продукции, правила подачи.
03.6.3. Приготовление  масляных смесей.

- Выполнение работ по подготовке  ингредиентов    в соответствии с требованиями качества сырья.

- Выполнение технологического процесса приготовления  масляных смесей с  соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

- Определение качества готовой продукции, кулинарное использование и правила подачи.                       
	       6
       3

       3

	
	Зачёт 
	       6

	
	Всего
	      72


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

       Программа  учебной практики реализуется в учебном кондитерском или учебном  кулинарном цехе, а также в кабинете Технология приготовления пищи.

Оборудование учебного  кулинарного цеха:
производственные столы, плита электрическая, шкаф жарочный, шкаф холодильный, миксер, мясорубка, блендер. 
Инвентарь: комплект разделочных досок, ножи, кастрюли, ложки разливательные, шумовка, ситечки, терка, дуршлаг, миски, соусники, сковородки, лопаточки, венчики, игла поварская.
Рабочее место мастера: производственный стол, стул, классная доска, комплект оборудования и инвентаря.
 
 Дидактические материалы: альбомы эскизов,  наглядные пособия, инструкционные и технологические карты, плакаты, таблицы, схемы, муляжи, эталоны изделий.
3.2. Информационное обеспечение обучения:





- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 - «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

 - «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);

                                                                                             
- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);




-Федеральный  государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2августа 2013г. зарегистр. Министерством юстиции РФ (рег. № 29749 от 20 августа  2013г.) 19.01.17. Повар, кондитер"






                 
 - Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр. 74,76-77.



Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители, слайды, презентации, электронные учебники.

3.3. Общие требования к организации учебной практики  

Учебная практика  проводится по данному модулю в количестве  72  часов и проводится при освоении обучающимися всех профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и реализуется концентрированно.

	УТВЕРЖДАЮ

Зам. директора по УР
__________ Е.И. Мязитова
«____»___________20____г.




  ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

ПМ 03. Приготовление супов  и соусов
	Номер и наименование темы  программы
	Время на изучение темы 
	Учебно-производственные работы

	
	Всего
	В том числе
	Наименование
	сложность работ (разряд)
	рабочая норма времени
	ученическая норма времени
	количество работ  на одного учащегося
	отметка о выполнении



	
	
	на инструктаж
	на тренировочные упражнения
	на производственную деятельность
	
	
	
	
	
	

	
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	 Тема 03.1.1

Технология приготовления 

бульонов и отваров.
	300 

120

120


	60

30

30


	 60

30

30


	180

 60

60


	Мясокостный бульон.

Рыбный бульон.

Грибной отвар.


	3

3

3


	
	
	3


	

	Тема 03.1.2

Технология приготовления заправочных супов.


	120

120

120


	30

30

30


	30

30

30


	60

60

60


	Приготовление щей с картофелем.

 Приготовление борща.

 Приготовление рассольника ленинградского.
	4

4

4


	
	
	3


	

	Тема03.1.3.

 Технология приготовления супов молочных, овощных, супов- пюре.


	80

120

160


	20

30

50


	30

30

40


	30

60

70


	Приготовление супа молочного с макаронными изделиями

Приготовление супа овощного.

 Приготовление супа – пюре .


	4

4

4


	
	
	3


	

	Тема 03.1.4.

Технология приготовления прозрачных бульонов, сладких и холодных супов.
	60

180

120


	20

30

30


	20

60

30


	20

90

60


	Приготовление сладкого супа.

 Приготовление прозрачного  супа.

Приготовление  холодного  супа.


	4

4

4
	
	
	3


	

	Тема 03.2.1.

Технология приготовления горячих соусов.


	120

120

120


	30

30

30


	40

40

30


	50

50

60


	Приготовление соуса красного основного.

 Приготовление соуса белого основного.

Приготовление соуса молочного и сметанного. 
	4

4

4


	
	
	4


	

	Тема 03.2.2.

Технология приготовления холодных соусов.


	80

40

180

60
	20

10

30

20
	30

20

30

20
	30

30

120

20
	Приготовление масляных смесей.

 Приготовление салатных заправок.

Приготовление желе.

 Приготовление соуса сладкого.
	4

4

4

4
	
	
	4
	


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

  
 Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Приготовление  основных супов и соусов
	Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

Оценка  результата выполнения практических заданий.

	
	Зачёт


Областное государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение 

«Новоспасский  технологический техникум»
	                   УТВЕРЖДАЮ

 Директор ОГБПОУ НовТТ 

______________/ Л.А.Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            

методической комиссией (МК)              

Протокол заседания                                  

№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________Т.П. Баранова
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА                                                                                          ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ                                                                           

19.01.17 Повар, кондитер    
 ПМ.03 Приготовление  супов и соусов.                                                            
Новоспасское

            2017 год.

Программа производственной   практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2 августа 20013 года. Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года) 

Разработчики:
Мастера производственного обучения                                 /Т.А. Белянина/

                                                                                                  /М.В.Плотникова/

                                                                                                     /Н.В. Копылова /
Рецензенты: 

I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Область применения программы


Рабочая программа производственной практики является частью ППКРС, разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).   

1.2.Цели и задачи  производственной практики.
 Целью  производственной практики является:
- формирование общих и профессиональных компетенций по профессиональному модулю;

-  комплексное освоение обучающимися  вида  профессиональной деятельности: приготовление супов и соусов,  освоение обучающимися  практического опыта по    данному виду деятельности

Задачами производственной практики являются:
- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности  обучающихся в сфере изучаемой профессии; 

- развитие общих и профессиональных компетенций;

- освоение современных производственных процессов, технологий;

- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм. 

 1.3.Рекомендуемое количество часов на производственную практику:  108 часов.
2.  ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.03.Приготовление

 супов и соусов.
	Обучающийся должен иметь практический опыт:

- приготовления основных видов супов.
	108

	Тема  03.1 Технология приготовления  супов.
	Приготовление бульонов и отваров.
  - Организация рабочего места для приготовления бульонов и отваров.

  -Подготовка продуктов.
  -.Приготовление бульона.
  -.Приготовление отвара.
Приготовление заправочных супов
 -Организация рабочего места при приготовлении  супов
 -.Подготовка продуктов.

  -.Тепловая подготовка продуктов.

 -. Приготовление  супа
 -.Бракераж готовой продукции.

 -. Подача готового блюда.

Приготовление молочных и супов – пюре 
 - Безопасность труда и организация  рабочего места при приготовлении супов  
 - Подготовка продуктов.

-   Приготовление жидкой основы супа.

 -  Приготовление   белого соуса.

 -. Протирание и соединение компонентов.

 -  Приготовление льезона.

 -   Бракераж готовой продукции.

-    Подача  готового блюда.
Приготовление прозрачных супов  
 - Безопасность труда и организация  рабочего места при приготовлении прозрачного бульона.

 - Подготовка продуктов.

 - Приготовление  гарнира к супу.

-   Приготовление бульона.

 -  Приготовление «оттяжки».

 -  Осветление бульона.

 -  Бракераж готовой продукции.

 -    Подача  готового блюда.
Приготовление холодных  супов.
 - Безопасность труда и организация рабочего места при приготовлении холодных супов.

 - Подготовка сырья.

 - Приготовление жидкой основы.

 - Оформление блюда.

 - Бракераж готовой продукции.

- Подача готового блюда.
Приготовление сладких супов.
- Безопасность труда и организация рабочего места при приготовлении   сладких супов.

 - Подготовка сырья.

 - Приготовление жидкой основы.
- Приготовление гарнира.
 - Оформление блюда.

 - Бракераж готовой продукции.

- Подача готового блюда.
	72

12
12
12
12

12

12

	Тема 03.2. Технология приготовления  холодных и горячих соусов.
	Обучающийся должен иметь практический опыт:

 приготовления основных  холодных и горячих соусов.
03.2.1Приготовление соуса красного и его производных  
- Безопасность труда и организация рабочего места при приготовлении соусов красных и его производных.

-  Приготовление красной мучной пассировки.

-  Приготовление пассированных овощей.

-  Приготовление соуса.

-  Бракераж готовой продукции.

03.2.2Приготовление соуса белого и его производных
- Безопасность труда и организация рабочего места при приготовлении соусов белых и его производных.

-  Приготовление белой  мучной пассировки.

-  Приготовление пассированных овощей.

-  Приготовление соуса.

-  Бракераж готовой продукции.  

 03.2.3.Приготовление соуса молочного разной консистенции 
- Безопасность труда и организация рабочего места при приготовлении соусов молочных и его производных.

- Приготовление белой  мучной пассировки жировым способом.

-  Подготовка молока.

 -  Бракераж готовой продукции.

03.2.4. Приготовление соуса сметанного и его производных
- Безопасность труда и организация рабочего места при приготовлении соусов сметанных и его производных.

- Приготовление белой  мучной пассировки жировым способом.

-  Подготовка сметаны.

 -  Приготовление соуса сметанного с хреном.

-  Бракераж готовой продукции. 

03.2.5. Приготовление сладких  соусов.

-  Безопасность труда и организация рабочего места при приготовлении соусов сладких и его производных.

-  Подготовка продуктов для приготовления соуса.

-  Приготовление  сладкого соуса.

-  Бракераж готовой продукции.
	30

6

6

6

6

6

	
	Зачёт
	6

	
	                                                       Всего часов
	108


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

    3.1.Общие требования к организации производственной практики: 

Производственная практика проводится на основе прямых  договоров между образовательным  учреждением ОГБПОУ НовТТ и предприятием, куда направляются обучающиеся. Направление деятельности предприятия должно соответствовать профилю подготовки обучающихся. 


На основании результатов аттестационных листов с характеристиками с мест практики, дневников обучающихся выставляется зачёт.  

Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует  профилю подготовки обучающихся по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. По итогам производственной практики сдается экзамен квалификационный  по  ПМ.03 Приготовление  супов и соусов и выдаётся сертификат. 
 3.2. Характеристика рабочих мест: 

	Наименование цехов, 

участков
	Оборудование
	Применяемые 

инструменты 

(приспособления)

	Горячий цех
	Плита электрическая

Жарочный шкаф

Столы производственные

Пищеварочный котел

Электро сковорода

Фритюрница

Стеллаж

Холодильный шкаф

Весы настольные


	Котлы наплитные

Сковородки

Кастрюли

Ложки мерные

Шумовки

Сита протирочные

Миски

Игла поварская

Противни

Веселки

Сотейники

Дуршлаг

Венчик

Комплект ножей




3.2. Информационное обеспечение обучения:





 - Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 - «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

 - «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);

                                                                                           
- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);
- Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.

 
IV. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              

ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
 
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется мастером производственного обучения или  преподавателем профессионального цикла  в процессе прохождения производственной практики, а также выполнения обучающимися производственных заданий.
	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Приготовление  супов и соусов
	  Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	
	Зачёт 

Экзамен квалификационный


Областное государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение  «Новоспасский технологический техникум»   
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 Директор 

______________/ Л.А.Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            

методической комиссией (МК)              

Протокол заседания                                  

№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________Т.П. Баранова

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
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19.01.17 Повар, кондитер    

ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы.

Новоспасское

2017г.

Программа учебной   практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2 августа 20013 года. Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года) 

Разработчики:
Мастера производственного обучения                                 /Т.А. Белянина/

                                                                                                  /М.В.Плотникова/
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Рецензенты: ___________________________________________________
1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.3. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью ППКРС, разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).   

1.4. Цели и задачи учебной практики 
С целью овладения  видом  профессиональной деятельности  Приготовление блюд из рыбы,  обучающиеся  в ходе освоения учебной практики  должны  


иметь практический опыт: обработки рыбного сырья;                                                          приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы.


Целью учебной  практики является:
- приобретение  обучающимися практического опыта работы по виду  профессиональной деятельности  Приготовление блюд из рыбы. 


Задачами учебной практики являются: 

- обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующего вида деятельности  и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии;

- закрепление и совершенствование  первоначальных практических профессиональных умений обучающихся.
1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение  учебной практики: 36 часов.
1. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.04.  Приготовление блюд из рыб.
	Обучающийся должен:

иметь практический опыт: обработки рыбного сырья; приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы.
	36

	Тема 04.1. Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы.
	- Организация рабочего места.
- Подготовка рыбы к использованию;

- Оттаивание рыбы;

- Очистка от чешуи;

- Удаление плавников;

- Удаление жабр и глаз;

- Удаление внутренностей;

- Промывание и обсушивание;

- Разделка на порционные куски.
	3

	Тема 04.2. Обработка бесчешуйчатой рыбы.
	-Организация рабочего места.
- Подготовка рыбы к их использованию;

- Натирание с солью;

- Промывание от слизи;

- Удаление плавников;

- Снятие кожи «чулком»;

- Пластование. 
	3

	Тема 04.3. Приготовление рыбных полуфабрикатов.
	- Безопасность труда и организация рабочего места.
- Приготовление полуфабрикатов для:

варки,

припускания,

жарки.

- Панирование рыбных полуфабрикатов:

мучная панировка,

красная панировка,

белая панировка,

фигурная панировка,

двойная панировка,

льезон.

- Маринование; приготовление теста – кляр. 
	3

	Тема 04.4. Технология приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё.
	- Безопасность труда и организация рабочего места.
- Подготовка рабочего места и инвентаря;
- Приготовление котлетной массы;

- Порционированние котлет и биточков;

- Формование котлет и биточков;

- Панирование;

- Определение требований к качеству полуфабрикатов.
	3

	Тема 04.5. Подготовка рыбы для фарширования.
	- Безопасность труда и организация рабочего места.
- Этапы обработки рыбы.

- Приготовление рыбных полуфабрикатов.

- Приготовление фарша для фарширования.

- Наполнение приготовленных полуфабрикатов начинкой.
	3

	Тема 04.6. Технологический процесс обработки морепродуктов
	- Безопасность труда и организация рабочего места.
- Разделка морепродуктов –креветки, кальмары.

- Подготовка для кулинарного использования.
	3

	Тема 04.7. Технология приготовления рыбы отварной и припущенной.
	 - Подготовка продуктов.
- Тепловая обработка продуктов.

- Рецептуры:  «Рыба (филе) отварная».

                        « Рыба припущенная».
	3

	Тема 04.8. Технология приготовление рыбы жареной и  запеченной. 
	- Безопасность труда и организация рабочего места.
- Подготовка рыбы для жаренья основным способом.

- Рецептура: «Рыба жаренная», гарнир картофель отварной.

- Подготовка и тепловая обработка рыбы для запекания.

- Рецептура: «Рыба, запеченная по- русски»

- Бракераж отпуск и подача.
	3

	Тема 04.9. Технология приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
	- Безопасность труда и организация рабочего места.
- Подготовка продуктов.

- Приготовление рыбной котлетной массы.

- Приготовление жареных котлет, запеченных биточков, тушеных фрикаделек

- Бракераж отпуск и подача.
	6

	
	Зачет 
	6

	
	Всего часов:
	36


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

Программа  учебной практики реализуется в учебном кулинарном цехе, лаборатории технического оснащения и организации рабочего места. 

Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест цеха.

Технологическое оборудование: производственные столы, холодильный шкаф,  шкаф жарочный, плита электрическая, электромиксер, стол разделочный, моечные ванны, мясорубки, настольные весы, блендер.

Инвентарь: комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, ящики для специй, сковороды чугунные и порционные, противни, блюда и лоточки, пирожковые тарелки, баранчики, столовые приборы, лопаточки, соусники, икорницы,  кокотницы. 

Рабочее место мастера: производственный стол, классная доска, комплект оборудования и инвентаря. 

Дидактический материал: альбомы, наглядные пособия, инструкционные карты, технологические карты, плакаты, таблицы, схемы, муляжи, карточки задания, тесты, эталонные изделия, слайды, информационный материал по профессии, методические разработки по теме учебной программы, перечень учебно-производственных работ, производственные программы, сборники, инструкции по ТБ, правила по противопожарной и электро – безопасности.

3.2. Информационное обеспечение обучения:





-Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 
- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);



 - «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 


- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);




- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);




 -Федеральный  государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2августа 2013г. зарегистр. Министерством юстиции РФ (рег. № 29749 от 20 августа  2013г.) 19.01.17 Повар, кондитер"






                
 -Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.


Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители, слайды, презентации, электронные учебники.

 3.3. Общие требования к организации учебной практики:                                   

Учебная практика  проводится по данному модулю в количестве 36 часов. Учебная практика проводится при освоении обучающимся всех профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и реализуется концентрированно в количестве 36 часов.

Учебная практика проводится в форме организации учебных бригад, урочная форма, индивидуальная, активными методами обучения.
ПЕРЕЧЕНЬ 

УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы.

	Номер и наименование темы  программы
	Время на изучение темы 
	Учебно-производственные работы

	
	Всего
	В том числе
	Наименование
	сложность работ (разряд)
	рабочая норма времени
	ученическая норма времени
	количество работ  на одного учащегося
	примечание



	
	
	на инструктаж
	на тренировочные упражнения
	на производственную деятельность
	
	
	
	
	
	

	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Тема 1.  Механическая кулинарная обработка  рыбы.
	120

120

180

120

120

120
	20

20

20

20

20

20
	40

40

40

40

40

40
	60

60

60

60

60

60
	1.1.Обработка чешуйчатой рыбы.

1.2.Обработка бесчешуйчатой рыбы.

1.3.Приготовление полуфабрикатов из рыбы.

1.4. Обработка осетровой рыбы.

1.5. Подготовка рыбы для фарширования.

 1.6. Обработка морепродуктов.
	4

4

4

4

4

4


	
	
	
	

	Тема 2.   Приготовление рыбных полуфабрикатов.
	120

120

120
	15

15

15


	45

45

45
	60

60

60
	2.1.Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки.

2.2.Приготовление рыбной котлетной массы.

2.3.Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.
	4

4

4


	
	
	
	

	Тема 3.  Технология приготовления  блюд из рыбы.
	120

120

180

180

180

240
	15

15

15

15

15

15


	45

45

60

60

60

60
	60

60

105

105

105

105
	3.1. Приготовление отварной рыбы.

3.2. Приготовление рыбы припущенной.

3.3. Приготовление рыбы жаренной по - ленинградски, оформление, подача.

3.4. Приготовление рыбы запеченной по-русски, оформление, подача.

3.5. Приготовление блюд из котлетной массы котлеты, биточки, фрикадельки, оформление, подача.

3.6. Приготовление холодных рыбных блюд и закусок, оформление, подача. 
	4

4

4

4

4

4
	
	
	
	


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения  в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	   Механическая кулинарная обработка  рыбы.
	 Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

Оценка  результата выполнения практических заданий.

	    Приготовление рыбных полуфабрикатов.
	Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

Оценка  результата выполнения практических заданий.

	   Технология приготовления  блюд из рыбы.
	Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

Оценка  результата выполнения практических заданий.

	
	Зачёт


Областное государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение  «Новоспасский технологический техникум»   
	                   УТВЕРЖДАЮ

 Директор 

______________/ Л.А.Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            

методической комиссией (МК)              

Протокол заседания                                  

№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________Т.П. Баранова

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

19.01.17 Повар, кондитер    

ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы.

Новоспасское 

2017г.

Программа учебной   практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2 августа 20013 года. Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).

Разработчики:
Мастера производственного обучения                                 /Т.А. Белянина/

                                                                                                  /М.В.Плотникова/

                                                                                                     /Н.В. Копылова /
Рецензенты: ___________________________________________________

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.2. Область применения программы
Рабочая программа производственной практики является частью  ППКРС, разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).   
3.3. Цели и задачи  производственной практики.
 Целью  производственной практики является:
- формирование общих и профессиональных компетенций;
-  комплексное освоение обучающихся по видам профессиональной деятельности  Приготовление блюд из рыбы.

Задачами производственной практики являются:
- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности  обучающихся по видам профессиональной деятельности Приготовление блюд из рыбы.
- развитие общих и профессиональных компетенций;
- освоение современных производственных процессов, технологий;
- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм. 

3.4. Рекомендуемое количество часов на производственную практику: 72 часа.
4. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.04. Приготовление блюд из рыб.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: обработки рыбного сырья; приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы.
	72

	Тема 04.1. Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы. 
	1. Размораживание рыбы.

2. Вымачивание.

3. Очистка чешуи.

4. Удаление плавников, внутренностей.

5. Промывание.

6. Разделка для использования в целом виде.

7. Разделка рыбы на порционные куски.

8. Разделка рыбы на филе.
	3

	Тема 04.2. Обработка бесчешуйчатой рыбы.
	1. Натирание солью.

2. Промывание от слизи.

3. Удаление плавников.

4. Снятие кожи «чулком».

5. Пластование.
	3

	Тема 04.3. Приготовление рыбных полуфабрикатов.
	1. Приготовление полуфабрикатов для варки, жарки, припускания.

2. Мучная панировка, красная панировка, белая панировка, фигурная панировка, двойная панировка, льезон.

3. Маринование.

4. Приготовление теста – кляр. 
	12

	Тема 04.4. Приготовление рыбной котлетной массы и блюда из неё.
	1. Приготовление котлетной массы.

2. Приготовление кнельной массы.
3. Приготовление полуфабрикатов.

4. Тепловая обработка полуфабрикатов
5. Отпуск и подача блюд.
	24

	Тема 04.5. Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов.
	1. Приготовление  блюд из отварной  припущенной рыбы

2. Приготовление блюд из жареной рыбы

3. Приготовление блюд из запеченной рыбы

4. Приготовление блюд из морепродуктов.
	24

	
	Зачет 
	6

	
	Всего часов:
	72


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Общие требования к организации производственной практики.

   
 Производственная практика проводится на основе прямых  договоров между образовательными  учреждением ОГБПОУ НовТТ и предприятием, куда направляются обучающиеся. Направление деятельности предприятия должно соответствовать профилю подготовки обучающихся. 


На основании результатов аттестационных листов с характеристиками с место практики, дневников обучающихся выставляется зачёт.  

Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует  профилю подготовки обучающих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. По итогам производственной практики сдается экзамен квалификационный  по  ПМ.04  Приготовление  из рыбы  и выдаётся сертификат.
3.2. Характеристика рабочих мест 

	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые 

инструменты 

(приспособления)

	1.Горячий цех.                     2.Рыбный цех.  
	Производственные столы, стеллажи, электроплиты, жарочные шкафы, холодильные камеры, низкотемпературные прилавки, мясорубки, настольные весы, моечные ванны. 
	Комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, ящики для специй, сковороды чугунные и порционные, блюда и лоточки, пирожковые тарелки, баранчики, столовые приборы, лопаточки, соусники, икорницы, кокильницы,  


3.2. Информационное обеспечение обучения:





 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 - «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

    - «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. №

   
- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);


- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);




-Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной  практики осуществляется мастером производственного обучения   в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы. 
	 Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий 

	Обработка бесчешуйчатой рыбы.
	 Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Приготовление рыбных полуфабрикатов.
	  Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Приготовление рыбной котлетной массы и блюда из неё.
	  Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов.
	  Экспертное наблюдение учебно-производственного работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	
	Зачёт 

Экзамен квалификационный
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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.6. Область применения программы
Рабочая программа учебной практики является  ППКРС, разработанной  в соответствии с ФГОС НПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).   
1.7. Цели и задачи учебной практики
С целью овладения  видами профессиональной деятельности  по профессии обучающийся  в ходе освоения учебной практики  должен  


иметь практический опыт: обработки сырья; приготовленик полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.

Целью учебной  практики является: - приобретение  обучающимися практического опыта работы по виду  профессиональной деятельности  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

Задачами учебной практики являются:
-обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, закрепление и совершенствование первоначальных практических профессиональных умений обучающихся при  обработки сырья из мяса и домашней птицы, приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы, приготовления и оформления блюд из мяса и мясных продуктов, приготовления и оформления блюд из домашней птицы.
1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение  учебной практики: 

36 часов

1. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.05  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Обучающийся должен:

- иметь практический опыт: : обработки сырья,    приготовления  полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
	36

	Тема 05.1.  Механическая кулинарная обработка мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	05. 1.1.Организация рабочего места при кулинарной обработке мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

05.1.2. Выполнение последовательности технологических операций при первичной кулинарной обработке мяса и домашней птицы.

05.1.3.Выполнение требований к качеству мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	6

  

	Тема 05.2. Приготвление полуфабрикаты из мяса и домашней птицы

	05.2.1.Организация рабочего места при приготовлении мясных полуфабрикатов и полуфабрикатов из домашней птицы.
05.2.2. Последовательное выполнение технологических операций при приготовлении крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.

05.2.3.  Приготовление рудленной массы и полуфабрикатов из неё.

05.2.4. Приготвление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.
	6

 

	Тема 05.3.  Приготовление и оформление  простых блюд из мяса  и мясных продуктов.
	 05.3.1..Блюда из тушеного мяса
 Приготовление гуляша:
- подготовка мясных  полуфабрикатов

- тепловая обработка

- приготовление соуса

- технология приготовления блюда

- бракераж готовой продукции
- подача     
Приготовление плова:
- подготовка мясных полуфабрикатов
- тепловая обработка
- обработка и нарезка овощей

- пассерование  и тушение овощей
- подготовка и варка риса

- бракераж готовой продукции
 - подача

 05.3.2. Блюда из запеченного мяса 
Приготовление говядины, запеченной под луковым соусом:
- подготовка мясных полуфабрикатов
- тепловая обработка

- приготовление красного соуса
- приготовление пассерованного лука и   лукового соуса      
- приготовление картофельного пюре

- запекание 
- бракераж готового блюда

- подача

Приготовление  голубцов:
- подготовка капусты
- приготовление мясного фарша
- приготовление соуса сметанного с соусом
- формовка голубцов

- тепловая обработка

- бракераж готового блюда
- подача

05.3.3. Блюда из жареного мяса и субпродуктов.

Приготовление печени по-строгановски

- подготовка печени

- тепловая обработка

- приготовление соуса

- тушение

- бракераж готового блюда

- подача
	12
    6
     3
3


	Тема 05.4.  Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы.


	05.4.1. Блюда из тушеной птицы
Приготовление рагу из птицы

- подготовка субпродуктов птицы

- приготовление красного соуса

- тепловая обработка

- подготовка картофеля, тепловая обработка

- тушение

- бракераж готового блюда

- подача

05.4.2. Блюда из жареной птицы

 Приготовление котлет рубленых из птицы

- подготовка мясного полуфабриката из мяса птицы

- приготовление фарша

- порционирование,  панирование, формовка

- тепловая обработка

- бракераж готовой продукции

- подача
  
	  6



	
	Зачёт
	6

	
	
	36


2.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению

Программа  учебной практики реализуется в учебно-производственном цехе,  лаборатории технического оснащения 
Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест  цеха:

 производственный стол,  шкаф жарочный, плита электрическая, стол разделочный, блендер.

 
Инвентарь в  комплекте, согласно технологического процесса  обработки сырья и  приготовления блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы: 

комплект разделочных досок, ножи, кастрюли, сотейники, сковородки, поварская игла, ложка соусная, лопаточки.

Дидактический материал: альбомы эскизов, изобразительные пособия, инструкционные карты, плакаты, схемы, карточки задания, тесты,  слайды,  информационный материал для обучения, методические разработки уроков, сборник учебно-производственных работ, сборники, справочники, инструкции по технике безопасности, правила  противопожарной  безопасности.

Рабочее место мастера: производственный стол, комплект оборудования и инвентаря.

3.2. Информационное обеспечение обучения:




-Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 - «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);


 - «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 


- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);




- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);



                                               
-Федеральный  государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2августа 2013г. зарегистр. Министерством юстиции РФ (рег. № 29749 от 20 августа  2013г.) 19.01.17 Повар, кондитер"






                

-Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.


Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители, слайды, презентации, электронные учебники.

    3.3. Общие требования к организации учебной практики 
Учебная практика  проводится по данному модулю в количестве 36 часов. Учебная практика проводится при освоении обучающимся всех профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и реализуется концентрированно в количестве 36 часов.

Учебная практика проводится в форме организации учебных бригад, урочная форма, индивидуальная, активными методами обучения.

Учебная практика проводится при обучении трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии, а также  для закрепления и совершенствования первоначальных практических профессиональных умений обучающихся. Формой промежуточной аттестации обучающихся по учебной практике является зачет.
ПЕРЕЧЕНЬ 
УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ   РАБОТ

ПМ 05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

	Номер и наименование темы
	 Время на изучение темы
	Учебно-производственные работы

	
	Всего
	В том числе
	наименование
	Сложность работ (разряд)
	Рабочая норма времени
	Ученическая норма времени
	Кол-во работ на одного учащегося
	Отметка о выполнении

	
	
	На инструктаж
	На тренировочные упражнения
	На производственную деятельность
	
	
	
	
	
	

	1. Подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	6
	30
	1
	4.5
	Кулинарная обработка домашней птицы.
	3
	
	
	3
	

	2 Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
	3

3

3


	30

30

30


	30

30

30


	2

2

2


	приготовление мелкокусковых п/ф;

приготовление п/ф из домашней птицы;

приготовление п/ф из рубленой, котлетной массы;
	3

3

3
	
	
	3

	

	3  Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
	6

6

3
3
	30

30

30

30
	1

1

1

1
	4.5

4.5

4.5

4.5
	приготовление гуляша с гарниром; плова

приготовление говядины запеченной под луковым соусом;
приготовление голубцов. 

приготовление печени по- строгановски с гарниром;
	4

4

4

4
	
	
	4
	

	4 Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы.
	3

6
	30

30
	30

1
	2

4.5
	Приготовление котлет рубленых из птицы 

Приготовление рагу из субпродуктов.
	4

4


	
	
	2
	


3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
       
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения  в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Обработка сырья из мяса и домашней птицы.

Соблюдение техники безопасности.
	 Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

Оценка  результата выполнения практических заданий.

	Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 


	Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

Оценка  результата выполнения практических заданий.

	Овладение приемами работ по приготовлению и оформлению простых блюд из мяса и домашней птицы.

Соблюдение технологических требований к качеству приготовления и оформления блюд при самостоятельном выполнении  работ.

Выполнение установленных норм.

Соблюдение требований безопасности труда.
	Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

Оценка  результата выполнения практических заданий.

	
	Зачёт
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
4.1. Область применения программы
Рабочая программа производственной практики является частью ППКРС разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер   утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года)  
4.2. Цели и задачи  производственной практики.
 Целью  производственной практики является:
- формирование общих и профессиональных компетенций;
-  комплексное освоение обучающихся по видам профессиональной деятельности Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
Задачами производственной практики являются:

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта приготовления блюд из мяса и домашней птицы, обучающихся в сфере изучаемой профессии; 

- развитие общих и профессиональных компетенций;
- освоение современных производственных процессов, технологий;
- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм. 

4.3. Рекомендуемое количество часов на производственную практику:     72 часа
5. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы  
	Обучающийся должен иметь практический опыт:

 Обработки сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
	72

	Тема 05.1 Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
	Технологический процесс механической кулинарной обработки мяса и домашней птицы.
- последовательность операций деления на отруба

- разделка, обвалка, жиловка, зачистка
- сортировка

- обработка субпродуктов по категориям

- замачивание, промывание, вырезание кровеносных сосудов, удаление пленок

- обработка домашней птицы: размораживание, опаливание, потрошение, промывание, обсушивание.

- обработка субпродуктов птицы: ошпаривание, ощипывание перьев, опаливание, удаление пеньков, 
- удаление сгустков крови, промывание.

 
	      6



	Тема 05.2 Полуфабрикаты из мяса и домашней птицы.
	 -Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса.
-Приготовление порционных полуфабрикатов

 из мяса.
-Приготвление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.
 -Приготовление полуфабрикатов из натуральногорубленого мяса. 
-Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы.

 -Приготовление полуфабрикатов из птицы. 
-Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов.
	18
 

	Тема 05.3 Приготовление и оформление блюд из мяса и мясных продуктов.
	-Приготовление блюд из отварного мяса.
-Приготовление блюд из жареного мяса.

-Приготовление блюд из тушёного мяса.

-Приготовление блюд из запечёного мяса
-Приготовление блюд из рубленной мяса.

-Приготовление блюд из котлетной мяса.
	24
     

	Тема 05.4 Приготовление и оформление  блюд из домашней птицы
	 -Приготовление блюд из отварной птицы.
-Приготовление блюд из жареной птицы.

-Приготовление блюд из тушёной птицы.

 -Приготовление блюд из рубленной  птицы.

-Приготовление блюд из котлетной массы птицы.


	18
 

	
	Зачёт
	6

	
	Всего часов:
	72


3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Общие требования к организации производственной практики 

 Производственная практика проводится на основе прямых  договоров между образовательными  учреждением ОГБПОУ НовТТ и предприятием, куда направляются обучающиеся. Направление деятельности предприятия должно соответствовать профилю подготовки обучающихся. 


На основании результатов аттестационных листов с характеристиками с место практики, дневников обучающихся выставляется зачёт.  

Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует  профилю подготовки обучающих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. По итогам производственной практики сдается экзамен квалификационный  по  ПМ.05  Приготовление  из мяса и домашней птицы  и выдаётся сертификат.
3.2. Характеристика рабочих мест (на которых обучающиеся будут проходить практику):

	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые 

инструменты 

(приспособления)

	Мясной (заготовочный) цех
	Мясорубка, фаршемешалка, холодильный шкаф, рабочие столы, ванны, колоды для разруба мяса, котлетные и пельменные автоматы.
	Топор, набор ножей, костепилки.

	Горячий цех. Соусное отделение
	Электроплита, жарочный шкаф,

пищеварочные      котлы, электросковороды.
	Лопаточки, поварская вилка, сито, вилки, шумовки,

 противни, сковороды, жаровни, котлы, кастрюли, сотейники, порционные сковороды, разделочные доски, соусные ложки, лопатки, кастрюли.


3.2. Информационное обеспечение обучения:





  

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 - «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

  - «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);
                                                                                                                                           
- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);


- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);



                                      
-Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной  практики осуществляется мастером производственного обучения   в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.
	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы  
	 Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий 

	Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
	 Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Полуфабрикаты из мяса и домашней птицы.
	  Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	 Приготовление и оформление блюд из мяса и мясных продуктов.
	  Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	 Приготовление и оформление  блюд из домашней птицы
	  Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	
	Зачёт 

Экзамен квалификационный
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       1.  ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1. Паспорт программы учебной практики
1.8. Область применения программы
    Рабочая программа учебной практики является  ППКРС разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер   утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года)  
1.9. Цели и задачи учебной практики
С целью овладения  видом  профессиональной деятельности  Приготовление холодных блюд и закусок  обучающийся  в ходе освоения учебной практики  должен  

иметь практический опыт:  иметь практический опыт подготовки гастрономических продуктов; приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

Целью учебной практики является:
-приобретение  обучающимися опыта практической работы по   приготовлению холодных блюд и закусок.

Задачами учебной практики являются:  

-обучение трудовым приемам, операциям по приготовлению холодных блюд и закусок, необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии;

- закрепление и совершенствование первоначальных практических профессиональных умений обучающихся.

1.3    Рекомендуемое количество часов на освоение  учебной практики:  
36 часов.

                                2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.0 6. Выполнение работ по приготовлению холодных блюд и закусок.
	Обучающийся должен:
- иметь практический опыт  иметь практический опыт подготовки гастрономических продуктов; приготовление и оформление холодных блюд и закусок.


	36

	Тема06.1.
Приготовление простых и сложных бутербродов.
	 06.3.1. Приготовление бутербродов с   гастрономическими продуктами.                                                                            - организация рабочего места                                                             - подготовка продуктов                                                                   - подготовка гастрономических продуктов                                                                               –приготовление бутербродов                                                              -оформление                                                                                      -бракераж готовой продукции
06.3.2.Приготовление канапе  

- организация рабочего места                                                              - подготовка продуктов                                                                   - приготовление оформление                                                                                      -бракераж готовой продукции
	6

      3
     3

	Тема 06.2. 

Приготовление и оформление салатов из вареных, сырых овощей и винегретов. 

	 06.2.1. Приготовление салата  «Столичный»
- организация рабочего места                                                      - подготовка продуктов.                                                                   - нарезка компонентов.                                                                                –заправка                                                                                        -оформление                                                                                      -бракераж готовой продукции -                                           06.2.2.Приготовление винегрета овощного.                                                      - организация рабочего места                                                                  -подготовка сырья                                                                                             -варка овощей                                                                                                      -нарезка
- приготовление блюда                                                                                  -бракераж готовой продукции                                                                             -оформление блюда                                                                                                                                                                                                                                                -подача    
06.2.3. Приготовление салата  «Весна»

 - организация рабочего места                                                                  -подготовка сырья                                                                                             -варка овощей                                                                                                      -нарезка

- приготовление блюда                                                                                  -бракераж готовой продукции                                                                             -оформление блюда                                                                                                                                                                                                                                                -подача                                              
	       6

     2

     2

      2

	Тема 06.3. Приготовление и оформление   закусок из овощей, яиц, грибов.
	 06.3.1.Приготовление  яйца фаршированные 
-организация рабочего места

-подготовка продуктов

-варка яиц  

- подготовка фарша 

- фарширование  

- оформление 

-бракераж готовой продукции
-подача блюд
06.3.2. Приготовление помидор фаршированных мясным салатом.
-организация рабочего места

-подготовка продуктов

-пассировка лука

-нарезка овощей,  

-приготовление фарша

-доведение до вкуса
-бракераж готовой продукции
-подача блюд

06.3.3. Приготовление и оформление икры баклажанной

-организация рабочего места

-подготовка продуктов

-пассировка лука

-нарезка овощей,  

-тепловая обработка

-доведение до вкуса
-бракераж готовой продукции
-подача блюд
	6

      2

      2

      2

	Тема 06.4. 
Приготовление и оформление   холодных блюд из рыбы и мяса.
	 06.4.1. Приготовление рыбы жареной под маринадом.
- организация рабочего места

-подготовка продуктов

- обработка рыбы

-жарка рыбы

-приготовление маринада
-приготовление блюда

- бракераж готовой продукции.

- подача блюд. 
Приготовление  сельдь с гарниром 
- организация рабочего места

-подготовка продуктов

- разделка рыбы на чистое филе  

- приготовление гарнира

- оформление блюда 

-бракераж готовой продукции.

-подача

 06.4.2. Приготовление  паштета из печени 
- организация рабочего места

-подготовка продуктов

-  тепловая обработка продуктов    

- измельчение и протирание продуктов 

-приготовление и оформление блюда                                                                -бракераж готовой продукции.

- подача
	12

    3
    3

      6



	
	Зачет


	6

	
	Всего
	36


         3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению

Программа  учебной практики реализуется в учебном кулинарном цехе, лаборатории технического оснащения и организации рабочего места. 

Оборудование учебного  кулинарного цеха и рабочих мест цеха. 

Технологическое оборудование: производственные столы, холодильный шкаф,  шкаф жарочный, плита электрическая, электромиксер, стол разделочный, моечные ванны, мясорубки, настольные весы, блендер.

Инвентарь: комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, ящики для специй, сковороды чугунные и порционные, противни, блюда и лоточки, пирожковые тарелки, баранчики, столовые приборы, лопаточки, соусники, икорницы,   кокотницы.

Рабочее место мастера: производственный стол, классная доска, комплект оборудования и инвентаря. 
Дидактические материалы: альбомы эскизов, наглядные пособия, инструкционные карты, технологические карты, плакаты, таблицы, схемы, муляжи, тесты, эталоны изделий. 

3.2. Информационное обеспечение обучения:





-Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 
- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);



 - «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 


- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);




- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);

           


-Федеральный  государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2августа 2013г. зарегистр.  Министерством юстиции РФ (рег. № 29749 от 20 августа  2013г.) 19.01.17 Повар, кондитер"

-Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.


Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители, слайды, презентации, электронные учебники.
3.3. Общие требования к организации учебной практики:                                   

Учебная практика проводится в учебном кулинарном цехе и  реализуется  в количестве 36 часов. Учебная практика проводится при освоении обучающимися всех профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и в количестве 36 часов.

Учебная практика проводится активными методами обучения в форме организации учебных бригад, урочной,  звеньевой.  

               ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

ПМ 06. Приготовление холодных блюди закусок.
	Номер и наименование темы  программы
	Время на изучение темы 
	Учебно-производственные работы

	
	Всего
	В том числе
	Наименование
	сложность работ (разряд)
	рабочая норма времени
	ученическая норма времени
	количество работ  на одного учащегося
	отметка о выполнении



	
	
	на инструктаж
	на тренировочные упражнения
	на производственную деятельность
	
	
	
	
	
	

	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Тема06.1.
Приготовление простых и сложных бутербродов.
	300
120
129

	60

30

30


	60

30

30


	180

  60

  60


	 1. Приготовление бутербродов с   гастрономическими продуктами.                                                                             
 2.Приготовление бутербродов канапе  

                                                       
	3

3


	
	
	2


	

	Тема 06.2. 

Приготовление и оформление салатов из вареных, сырых овощей и винегретов. 

	120
120
120


	30

30

30


	30

30

30


	60

60

60


	1.Приготовление салата  "Столичный"                                      2.Приготовление винегрета овощного

3. Приготовление салата "Весна"                             
	3

3


	
	
	3


	

	Тема 06.3. Приготовление и оформление   закусок из овощей, яиц, грибов.
	120
120
120


	20

30

20


	30

30

20


	20

40

30


	1.Приготовление  яиц фаршированных
2. Приготовление  икры из баклажан
3. Приготовление помидор фаршированных мясным салатом.


	4

4

4


	
	
	3


	

	Тема 06.4. 
Приготовление и оформление   холодных блюд из рыбы и мяса.
	120
40
60

	20

20

20
	30

30

20
	20

40

60
	1. Приготовление  рыбы по маринадом
2. Приготовление сельдь с гарниром
3. Приготовление  паштета из печени

	4

4

4
	
	
	3
	


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения  в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Подготовка бутербродов и гастрономических продуктов порциями.


	Экспертное наблюдение  учебно – производственных заданий.

Оценка выполнения практического задания.

	Приготовление и оформление салатов.
	Экспертное наблюдение  учебно – производственного задания.

Оценка выполнения практического задания.



	Приготовление и оформление   холодных закусок
	Экспертное наблюдение  учебно – производственного задания.

Оценка выполнения практического задания.



	Приготовление и оформление  холодных блюд. 


	Экспертное наблюдение  учебно – производственного задания.

Оценка выполнения практического задания.



	
	Зачёт
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Новоспасское

2017 год.

 1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

5.1. Область применения программы

Рабочая программа производственной практики является частью  ППКРС, разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года)  
 1.2.Цели и задачи  производственной практики.
 Целью  производственной практики является:
- формирование общих и профессиональных компетенций;
-  комплексное освоение обучающих  по видам профессиональной деятельности: Приготовление холодных блюди закусок.
Задачами производственной практики являются:
- освоение обучающих  практического опыта по данному  виду профессиональной деятельности.

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности  обучающих в сфере изучаемого модуля  

- развитие общих и профессиональных компетенций;
- освоение современных производственных процессов, технологий;
- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм. 

5.2. Рекомендуемое количество часов на производственную практику:  36 часов.
6. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	         ПМ.06.

Выполнение работ по приготовлению холодных блюд и закусок.
	Обучающийся должен:

- иметь практический опыт  подготовки гастрономических продуктов; приготовления и оформления холодных блюд и закусок.

	36

	Тема06.1.
Приготовление простых и сложных бутербродов.
	 -Подготовка гастрономических продуктов 
- Приготовление открытых бутербродов (простые и сложные)
-Приготовление закрытых бутербродов (сэндвич)

-Приготовление закусочных бутербродов (канапе)


	12



	       Тема 06.2. 
Приготовление и оформление салатов из вареных и сырых овощей.


	 -Приготовление салатов из сырых овощей

- Приготовление салатов из варёных овощей

-Приготовление  винегретов  
	6



	Тема 06.3.           

 Приготовление и оформление  холодных блюд и закусок из овощей, яиц, грибов

	-Приготовление холодных блюд и закусок из яиц 

  -Приготовление холодных блюд и закусок из овощей

 -Приготовление холодных блюд и закусок из грибов 

                                                                                                                                           
	6


	Тема 06.4.
Готовить и оформлять простые холодные блюда из рыбы и мяса.

	-Приготовление холодных блюд и закусок из рыбной гастрономии
-Приготовление холодных блюд и закусок из мясной гастрономии

-Приготовление заливных блюд и закусок из рыбы  

-Приготовление заливных блюд и закусок из   мяса

-Приготовление студней

-Приготовление паштетов
	12


	
	зачёт
	6

	
	Всего часов
	36


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1.Общие требования к организации производственной практики:

 
Производственная практика проводится на основе прямых  договоров между образовательными  учреждением ОГБПОУ НовТТ и предприятием, куда направляются обучающиеся. Направление деятельности предприятия должно соответствовать профилю подготовки обучающихся. 


На основании результатов аттестационных листов с характеристиками с место практики, дневников обучающихся выставляется зачёт.  

Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует  профилю подготовки обучающих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. По итогам производственной практики сдается экзамен квалификационный  по  ПМ.06 Приготовление  и оформление холодных блюд и закусок и выдаётся сертификат.
3.2. Характеристика рабочих мест
	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые 

инструменты 

(приспособления)

	Горячий цех

	Плита электрическая

Жарочный шкаф

Столы производственные

Пищеварочный котел

Электро сковорода

Фритюрница

Стеллаж

Весы настольные


	Котлы наплитные

Сковородки

Кастрюли

Ложки мерные

Шумовки

Сита протирочные

Миски

Игла поварская

Противни

Веселки

Сотейники

Дуршлаг

Венчик

Комплект ножей



	Холодный цех
	Столы производственные

Стеллаж

Холодильный шкаф

Весы настольные


	Кастрюли

Ложки мерные

Шумовки

Сита протирочные

Миски

Веселки

Сотейники

Дуршлаг

Венчик

Комплект ножей


3.2. Информационное обеспечение обучения:





 


- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)

- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 
- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

                   
- «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);


- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);

- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);





Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной  практики осуществляется мастером производственного обучения, преподавателем профессионального цикла  в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.
	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Выполнение работ по приготовлению холодных блюд и закусок.
	 Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий 

	Приготовление простых и сложных бутербродов.
	 Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Приготовление и оформление салатов из вареных и сырых овощей.


	  Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	 Приготовление и оформление  холодных блюд и закусок из овощей, яиц, грибов

	  Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	Готовить и оформлять простые холодные блюда из рыбы и мяса.


	  Экспертное наблюдение учебно-производственных работ.

 Оценка результата выполнения производственных заданий

	
	Зачёт 

Экзамен квалификационный


Областное государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение  

"Новоспасский технологический техникум"

	                   УТВЕРЖДАЮ

 Директор  

______________/ Л.А.Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            

методической комиссией (МК)              

Протокол заседания                                  

№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________ Т.П. Баранова

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков.

19.01.17 Повар, кондитер    
Новоспасское
2017 год.

Программа учебной   практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №798 от 2 августа 20013 года. Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).

Разработчики:

Мастера производственного обучения                                    /Т.А. Белянина/

                                                                                                    /М.В.Плотникова/

                                                                                                      /Н.В. Копылова/   

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.10. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной практики является  ППКРС  разработанной  в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №798 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).                                                                                               

1.2. Цели и задачи учебной практики
С целью овладения  видами профессиональной деятельности  Приготовление сладких блюд и напитков, обучающийся  в ходе освоения учебной практики  должен  

иметь практический опыт:
приготовление сладких блюд, приготовление напитков;
Целью учебной  практики является:
- приобретение обучающимися опыта по виду профессиональной деятельности  Приготовление сладких блюд и напитков. 

Задачами учебной практики  являются: 

- обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии;

- закрепление и совершенствование  первоначальных практических профессиональных умений обучающихся.
1.11. Рекомендуемое количество часов на освоение  учебной практики: 72 часа.
2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков.
	Обучающийся должен:

иметь практический опыт:                                                                                                приготовление сладких блюд;   приготовление напитков.                                                                                
	72

	Тема 07.1. Приготовление сладких блюд.
	07.1.1. Приготовление компотов из свежих и сухих фруктов и ягод;   
- Безопасность труда и организация рабочего места.

- Подготовка яблок;

- Приготовление сиропа;

- Приготовление компотов;

- Подача компотов.

- Проведение бракеража.

07.1.2. Приготовление киселей из смородины;  

- Безопасность труда и организация рабочего места.

- Подготовка ягод;

- Протирание;

- Отжимание сока;

- Приготовление отвара из мезги;

- Приготовление сиропа;

-Введение крахмала;

- Соединение киселя с соком;

- Охлаждение и отпуск.

- Проведение бракеража.

07.1.3. Приготовление желированных блюд, желе фруктово-ягодное, мусса яблочного на манной крупе;   
- Безопасность труда и организация рабочего места.

-  Прием продуктов;

- Подготовка продуктов;

- Приготовление отвара и пюре;

- Введение манной крупы;

- Охлаждение и взбивание;

- Разливание и охлаждение.

- Проведение бракеража.

07.1.4. Приготовление  и оформление горячих сладких блюд, яблоки в тесте;
- Безопасность труда и организация рабочего места.

- Подготовка продуктов;

- Приготовление  теста кляр;

- Тепловая обработка.

- Проведение бракеража.
	12

6

12

18

	Тема 07.2. Приготовление напитков.

	07.2.1. Приготовление и  подача горячих напитков: чай, кофе, какао, шоколад.
- Безопасность труда и организация рабочего места.
- подготовка сырья;

-Варка напитков

-Отпуск и подача

- Проведение бракеража.
07.2.2. Приготовление  и  подача  холодных напитков.
- Безопасность труда и организация рабочего места.
- Приготовление продуктов;

- Приготовление напитков;

- Охлаждение;

- Оформление и подача напитка.

- Проведение бракеража.

	12
6

 

	
	Зачет  
	6

	
	Итого:
	72


3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению

Программа  учебной практики реализуется в кулинарном  цехе и теоретическом кабинете Технология приготовления пищи.
Оборудование кулинарного цеха рабочих мест.

Технологическое оборудование: производственные столы, холодильные шкафы,   шкаф жарочный, плита электрическая, электромиксер, блендер, мясорубка, моечные ванны, настольные весы, стол разделочный,  блендер.

Инвентарь: комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, ящики для специй, сковороды чугунные и порционные, противни, блюда и лоточки, пирожковые тарелки, баранчики, столовые приборы, лопаточки, соусники, икорницы,  кокотницы.

Рабочее место мастера: производственный стол, классная доска, комплект оборудования и инвентаря. 

Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий: альбомы, наглядные пособия, инструкционные карты, технологические карты, плакаты, таблицы, схемы, муляжи, карточки задания, тесты, эталоны изделия, слайды, информационный материал по профессии, методические разработки по теме учебной программы, перечень учебно-производственных работ, программы учебные, производственные программы, сборники, инструкции по ТБ, правила по противопожарной и электро – безопасности. 

3.2. Информационное обеспечение обучения:

  -Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 - «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

- «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);

- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);


- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);



                                                                                                        
-Федеральный  государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2августа 2013г. зарегистр. Министерством юстиции РФ (рег. № 29749 от 20 августа  2013г.) 19.01.17 Повар, кондитер"






                                                              
-Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.



Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители, слайды, презентации, электронные учебники.

3.3. Общие требования к организации учебной практики.

Учебная практика  проводится по данному модулю в количестве 72 часа. Учебная практика проводится при освоении обучающимся всех профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и реализуется концентрированно в количестве 72 часа.

Учебная практика проводится в форме организации учебных бригад, урочная форма, индивидуальная, активными методами обучения.
                                                                                                    УТВЕРЖДАЮ

                                                                                         Зам. директора по ПО

                                                                                    _________ /________________/ 

                                                                                  «______» __________ 20___г.
ПЕРЕЧЕНЬ

УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ
ПМ 07. Приготовление сладких блюд и напитков.
	Номер и наименование темы  программы
	Время на изучение темы 
	Учебно-производственные работы

	
	Всего
	В том числе
	Наименование
	сложность работ (разряд)
	рабочая норма времени
	ученическая норма времени
	количество работ на одного учащегося
	отметка о выполнении



	
	
	на инструктаж
	на тренировочные упражнения
	на производственную деятельность
	
	
	
	
	
	

	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Тема 07.1. Приготовление сладкие блюда.
	24
	2
	4
	18
	1.Приготовление компотов из свежих и сухих фруктов и ягод; 
2. Приготовление киселей; 
3. Приготовление блюд, мусса яблочного на манной крупе;
4. Приготовление  и оформление горячих сладких блюд,  яблоки в тесте;
	3

3

3

3


	6

6

6

6


	4

4

4

4


	5

5

5

5


	5

5

5

5



	Тема 07.2. Приготовление напитков.

	 12
	2
	4
	6
	1. Приготовление и  подача горячих напитков.
2. Приготовление  и  подача холодных напитков;

   
	3

3


	6

6

 
	4

4

 
	3

3

 
	5

5




4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Приготовление сладких блюд.
	Экспертное наблюдение выполнения учебно-производственного задания.

Экспертное наблюдение и оценка в ходе выполнения учебной практики.

	Приготовление напитков.
	Экспертное наблюдение технологического процесса.

Проведение бракеража готовой продукции.

 Экспертная оценка выполнения практического задания.

	
	зачёт


Областное государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение  

"Новоспасский технологический техникум"

	                   УТВЕРЖДАЮ

 Директор  

______________/ Л.А.Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            

методической комиссией (МК)              

Протокол заседания                                  

№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________ Т.П. Баранова

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков.

19.01.17 Повар, кондитер    
Новоспасское

2017 год.

Программа учебной   практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2 августа 20013 года. Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).

Разработчики:

Мастера производственного обучения                                   /Т.А. Белянина/

                                                                                                    /М.В.Плотникова/

                                                                                                      /Н.В. Копылова/   

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

6.1. Область применения рабочей программы

 Рабочая программа производственной практики является частью ППКРС разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года)  
6.2. Цели и задачи  производственной практики.

Целью  производственной практики являются:
- формирование общих и профессиональных компетенций;

- комплексное освоение обучающихся по видам профессиональной деятельности приготовление сладких блюд и напитков по профессии «Повар, кондитер»
Задачами производственной практики являются:
- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности  обучающимися в сфере изучаемой профессии; 

- развитие общих и профессиональных компетенций;

- освоение современных производственных процессов, технологий;

- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм.
6.3. Рекомендуемое количество часов на производственную практику:  108 часов.
7. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.07Приготовление сладких блюд и напитков.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: приготовления сладких блюд; приготовление напитков.
	108

	Тема 07.1 Приготовление сладких блюд.

	-Приготовление компотов (из свежих, сушёных и замороженных фруктов и ягод);

-Приготовление желированных блюд (кисели, желе, муссы, самбуки, крема);

-Приготовление горячих сладких блюд (гренки, шарлотка, яблоки печёные, блинчики с сладкой начинкой).
	66

	Тема 07.2 Приготовление напитков.
	-Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад);

-Приготовление холодных напитков (молочные коктейли, морсы, прохладительные напитки). 
	36

	
	Зачет 
	6

	
	Итого:
	108

	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Общие требования к организации производственной практики. 


Производственная практика проводится на основе прямых  договоров между образовательными  учреждением ОГБПОУ НовТТ   и предприятием, куда направляются обучающиеся. Направление деятельности предприятия должно соответствовать профилю подготовки обучающихся. 


На основании результатов аттестационных листов с характеристиками с место практики, дневников обучающихся выставляется зачёт.  

Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует  профилю подготовки обучающих по профессии 19.01.17  Повар, кондитер. По итогам производственной практики сдается экзамен квалификационный  по  ПМ.07 Приготовление  сладких блюд и напитков и выдаётся сертификат.

3.2. Характеристика рабочих мест:

	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые 

инструменты 

(приспособления)

	Холодный цех.
	Холодильный шкаф, производственные столы, моечные ванны, соковыжималка. 
	Лотки, щипцы, формы, лопатки – нижи, весы, порционные тарелки.

	Горячий цех.
	Плиты, пищеварочные котлы, жарочные шкафы, электрические сковороды, фритюрница, холодильные шкафы, производственные столы, стеллажи.
	Сито,  дуршлаг, шумовка, ковши – сочки, черпак, цедилки, лопатка поварская, вилка поварская.  


3.2. Информационное обеспечение обучения:





 - Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 - «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);
                             
- «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);


- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);


- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);



                                                                                              
-Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Приготовление сладких блюд.
	Экспертное наблюдение учебно-производственного задания.
Экспертное наблюдение и оценка в ходе выполнения учебной практики.

	Приготовление напитков.
	Экспертное наблюдение технологического процесса.

Экспертное наблюдение и оценка в ходе выполнения учебной практики.

	
	Зачёт

	
	Экзамен квалификационный


Областное государственное бюджетное 
профессиональное образовательное учреждение

«Новоспасский технологический техникум»
	                   УТВЕРЖДАЮ

 Директор ОГБПОУ Нов ТТ 

______________/ Л.А. Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            

методической комиссией (МК)              

Протокол заседания                                  

№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________Т.П. Баранова
  рабочая  программа

учебной   практики

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

19.01.17 Повар, кондитер    
Новоспасское

2017 г.

Программа учебной   практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2 августа 20013 года. Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года).

Разработчики:

Мастера производственного обучения                            /Т.А. Белянина/

                                                                                             /Н.В. Копылова/

                                                                                             /М.В. Плотникова/

Рецензенты: 

__________________________________________________________________

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.12. Область применения программы
 Рабочая программа учебной практики является частью  ППКРС разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. Утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года)  
1.2. Цели и задачи учебной практики.

С целью овладения  видом  профессиональной деятельности Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий обучающийся  в ходе освоения учебной практики  должен                                                                                         иметь практический опыт: приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Целью учебной практики является:
-приобретение обучающимися опыта практической работы по виду профессиональной деятельности  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Задачами учебной практики являются:  

-обучение трудовым приемам, операциям по приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.  

Необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии; 

-закрепление и совершенствование первоначальных практических профессиональных умений обучающихся.

 1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение  учебной практики:  36 часов.
2.  ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала
	Объём 

 часов

	ПМ. 08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Обучающийся должен:

- иметь практический опыт  приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.   

	36

	Тема 08.1.
Технология приготовления  полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий.
	  08.1.1.Приготовление начинок и фаршей

1.  Организация рабочего места в процессе приготовления фаршей.
2.Обработка сырья

3.Приготовление фаршей и начинок.
  08.1.2.Приготовление  белкового крема.                   
 1 Организация рабочего места в процессе приготовления крема.
  2. Выполнение  технологического процесса приготовления  крема.

  3. Определение качества готовой продукции.

08.1.3.Приготовление   сливочного крема.                                 

  1 Организация рабочего места в процессе приготовления крема.
  2. Выполнение  технологического процесса приготовления  крема.

  3. Определение качества готовой продукции.

08.1.4. Приготовление  кондитерских посыпок
1. Организация рабочего  места и подбор оборудования для приготовления  посыпок с соблюдением санитарных норм.

2. Выполнение работ по  обработке и подготовке сырья для приготовления  посыпок .

3. Выполнение технологического процесса приготовления  посыпок с соблюдением техники безопасности.

4. Определение качества готовой продукции.
	6

	Тема 08. 2.  Приготовление   дрожжевого теста.
	08.2. 1. Приготовление  блинного теста.
 1. Организация рабочего места и подбор оборудования и инвентаря для приготовления  блинов.
2. Выполнение  технологического процесса приготовления   блинов с соблюдением правил  техники безопасности.
3. Определение качества готового блюда, правила оформления и подача.

08.2.2.Приготовление булочек, пирожков,  пирогов.
1. Организация рабочего места и подбор оборудования и инвентаря для приготовления   изделий из дрожжевого теста.
2.  Формовка изделий  
3. Выполнение  технологического процесса приготовления    изделий с соблюдением правил техники безопасности.

4. Выпечка изделий
5. Определение качества готового блюда, правила оформления и подачи.
	6

	Тема 08. 3. Технология приготовления  дрожжевого слоеного теста.

	08.3.1. Приготовление  ватрушки венгерской.
  1. Выполнение работ по  подготовке  масла для прослаивания, творожного фарша для ватрушки венгерской.
2. Выполнение правил технологического процесса приготовления  ватрушки венгерской с соблюдением  техники безопасности и санитарных норм.

3. Определение качества готовых изделий, правила оформления и подачи.
08.3.2. Приготовление  слойки с яблоками.
 1 Выполнение работ по  подготовке  начинки для приготовления  изделий  в соответствии с требованиями качества сырья.

2. Выполнение правил технологического процесса приготовления  изделия, соблюдение техники безопасности.  
3. Определение качества готового изделия.
	6



	Тема 08.4. Технология приготовления  изделий из бездрожжевого теста. 
	 08.4.1.Приготовление  профитролей из заварного теста

1.  Организация рабочего места и подбор оборудования и инвентаря для приготовления  изделий  из заварного теста.
2. Выполнение работ по  подготовке  сырья в соответствии с  требованиями качества.
3. Выполнение правил технологического процесса приготовления   изделий с соблюдением  техники безопасности и санитарных норм.

4. Определение качества готового изделия, правила оформления.
08.4.2. Приготовление бисквита основного и буше.
1. Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления  бисквита основного, буше.  

2. Выполнение работ по  подготовке  сырья для бисквита основного и буше.
3. Выполнение правил технологического процесса приготовления бисквита с соблюдением   техники безопасности и санитарных норм.

4. Определение качества готовых изделий.

08.4.3. Приготовление  вафельного теста и изделия из него.
1. Выполнение работ по подготовке сырья для приготовления вафельного теста.

2. Выполнение технологического процесса приготовления вафельного теста и изделий из него.

3. Определение  качества готовых изделий.
	6

	Тема 08.5. Технология приготовления тортов и пирожных. Способы отделки и варианты оформления.
	08.5.1.Приготовление и оформление торта «Березка».
 1. Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления  и оформления торта «Берёзка».
2. Выполнение работ по подготовке полуфабрикатов для приготовления и оформления торта.
3. Выполнение технологического процесса приготовления бисквита, крема, сиропа для промочки   для приготовления торта «Березка» с соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

4. Выполнение работ по отделке и оформлению торта «Березка».
08.5.2.Приготовление и оформление пирожного  "Корзиночка песочная"
 1  Выполнение работ по подготовке и приготовлению полуфабрикатов для пирожного в соответствии с требованиями качества сырья.

2. Выполнение технологического процесса приготовления  пирожных  с  соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

3. Определение качества готовых изделий, правила подачи.
	6

	Тема 03.6    Технология приготовления национальных   кондитерских изделий и изделия  народов Поволжья.
	 08.6.1.Приготовление  "Чак-чак" (татарская кухня)
 1. Организация рабочего места , подбор оборудования и инвентаря для приготовления 
2. Выполнение работ по подготовке и приготовлению изделия в соответствии с требованиями качества сырья.

3. Выполнение технологического процесса приготовления изделия с  соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

4. Определение качества готовой продукции.
08.6.2.Приготовление курника  

1. Выполнение работ по подготовке сырья  для приготовления  "Курника"  в соответствии с требованиями качества сырья.
3. Выполнение технологического процесса приготовления национального кондитерского изделия  соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.

4. Определение качества готовой продукции.
	6

	
	зачёт 
	

	
	Всего
	36


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

    3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению

       
Программа  учебной практики реализуется в учебном - производственном цехе,   лаборатории технического оснащения.
Оборудование учебного  кондитерского  цеха: производственные столы, плита 
электрическая, шкаф пекарский, шкаф холодильный,   миксер, привод универсальный  с комплектом сменных механизмов, тестораскаточная машина, тестомесильная машина,  блендер.                                                             

Инвентарь: комплект разделочных досок,  комплект ножей,  набор кастрюль,  шумовка, ситечки, терка, дуршлаг, миски, сковородки, лопаточки, венчики, бачки взбивальные, скалки, кондитерские листы, кондитерские мешки с комплектом наконечников, выемки для песочного печенья, формы для тортов, кисточки для смазки изделий.
Рабочее место мастера: производственный стол, стул, классная доска, комплект оборудования и инвентаря.
 
Дидактические материалы: альбомы эскизов, изобразительные наглядные пособия, инструкционные и технологические карты, плакаты, таблицы, схемы.

3.2. Информационное обеспечение обучения:

   -Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)

- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);

- «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);

                        


- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);






- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);



                                                                                                        
- Федеральный  государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2августа 2013г. зарегистр. Министерством юстиции РФ (рег. № 29749 от 20 августа  2013г.) 19.10.17 Повар, кондитер"






                                                              
- Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.



Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, телевизор, электронные носители, слайды, презентации, электронные учебники.
3.3. Общие требования к организации учебной практики  
Учебная практика  проводится по данному модулю в количестве 36 часов. Учебная практика проводится при освоении обучающимся всех профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и реализуется концентрированно в количестве 36 часов.

Учебная практика проводится в форме организации учебных бригад, урочная форма, индивидуальная, активными методами обучения.
ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

ПМ 08. Приготовление хлебобулочных, мучных и

кондитерских изделий.

	Номер и наименование темы  программы
	Время на изучение темы 
	Учебно-производственные работы

	
	Всего
	В том числе
	Наименование
	сложность работ (разряд)
	рабочая норма времени
	ученическая норма времени
	количество работ  на одного учащегося
	отметка о выполнении



	
	
	на инструктаж
	на тренировочные упражнения
	на производственную деятельность
	
	
	
	
	
	

	
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Тема 08.1.1. Технология приготовления  полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий.


	140 

 110

110

	20

20

20
	 30

30

30


	90
60

60


	 Приготовление начинок и фаршей

 Приготовление  белкового крема.                   
  Приготовление   сливочного крема.                                 

  Приготовление  кондитерских посыпок


	4

4

4


	
	
	3

	

	Тема 08.1.2. Технология приготовления   дрожжевого теста.
	110

250


	20

30


	30

30


	60

190


	  Приготовление  блинного теста.
 Приготовление булочек, пирожков,  пирогов.


	3

4


	
	
	2


	

	Тема08.1.3.

Технология приготовления  дрожжевого слоеного теста.


	180

180


	30

30


	30

30


	120

120


	Приготовление  ватрушки венгерской.
Приготовление   слойка с яблоками


	4

4


	
	
	2


	

	Тема 08.1.4.         Технология приготовления  изделий из бездрожжевого теста.


	120

120

120


	20

20

20


	20

20

20


	80

80

80


	Приготовление   заварных "Эклер"
 Приготовление бисквита  
 Приготовление    из вафельного теста

	4

4

4


	
	
	3


	

	Тема 08.1.5. Технология приготовления тортов и пирожных. Способы отделки и варианты оформления.


	180

180


	30

30
	40

30


	110

120


	Приготовление и оформление торта «Березка».
Приготовление   корзиночка песочная


	4

4


	
	
	2


	

	Тема 08.1.6. Технология приготовления национальных   кондитерских изделий и изделия  народов Поволжья.


	180

180


	30

30
	30

30
	120

120
	Приготовление  Курника 
Приготовление кондитерского изделия «Чак-чак»  (татарская кухня).

	4

4
	
	
	2
	


               4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

   
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Приготовление   хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Экспертное наблюдение  учебно-производственных работ.

Оценка  результата выполнения практических заданий. 
Оценка  хода  выполнения практических заданий.

	
	Зачёт 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы
 
 Рабочая программа производственной практики является частью ППКРС разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер   утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2.08.2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 20 августа 2013 года)  
 1.2.Цели и задачи  производственной практики.
 Целью  производственной практики является:

- формирование общих и профессиональных компетенций по профессиональному модулю 
-  комплексное освоение обучающихся по видам  профессиональной деятельности:,  освоение обучающих  практического опыта по  данному виду деятельности.

Задачами производственной практики являются:
- закрепление и совершенствование обучающимися  приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности;  
- развитие общих и профессиональных компетенций;
- освоение современных производственных процессов, технологий;
- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм. 

 1.3.Рекомендуемое количество часов на производственную практику: 216 часов.
8.9 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	216

	Тема 08.1 Технология приготовления дрожжевого теста и изделий из него
	 -Технология приготовления  блинов;

-Технология приготовления булочек;

-Технология приготовления пирожков и расстегаев;

-Технология приготовления ватрушек;

-Технология приготовления пирогов и кулебяк;

-Технология приготовления кексов и ромовых баб.
	   48
 

	Тема 08.2. Приготовление жареных изделий в жире.
	 -Технология приготовления жареных изделий из бездрожжевого теста;

-Технология приготовления жареных изделий из дрожжевого теста.
	18



	Тема 08.3 Технология приготовления пресного слоеного теста и изделий из него.
	 -Технология приготовления пирожков слоёных;

-Технология приготовления кулебяк слоёных;

-Технология приготовления языков слоёных;

-Технология приготовления ватрушек и валованов слоёных.
	   24
 

	Тема 08.4 Технология приготовления слоеного дрожжевого теста и изделий из него
	-Технология приготовления   слойки с повидлом;

-Технология приготовления булочки слоёной;

-Технология приготовления крученика слоёного.
	24

 

	Тема 08.5 Приготовление заварного теста и изделий из него.
	 -Технология приготовления  булочки со сливками;

-Технология приготовления кольца воздушного;

-Технология приготовления печения с сыром.
	12

 

	Тема 08.6 Технология приготовления белково – воздушного теста и изделия из него.
	 -Технология приготовления воздушно-орехового теста
-Технология приготовления  печенья воздушного  

 
	18

 

	Тема 08.7 Отделочные полуфабрикаты для тортов и пирожных, способы отделки.
	 -Технология приготовления  кремов;

-Технология приготовления сиропов;

-Технология приготовления посыпок;

-Технология приготовления мастики.
	18
 

	Тема 08.8. Приготовление  пирожных и тортов
	-Технология приготовления   бисквитных пирожных и тортов;

-Технология приготовления  песочных пирожных и тортов;
	36



	Тема 08.9 Технология приготовления изделий с пониженной калорийностью.
	 -Технология приготовления изделий с отварными протёртыми овощами;

-Технология приготовления с фруктовыми пастами.

	12



	
	Зачет 
	6

	
	Итого:
	216


3.УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

   3 .1.Общие требования к организации производственной практики: 
Производственная практика проводится на основе прямых  договоров между образовательными  учреждением ОГБПОУ НовТТ  и предприятием, куда направляются обучающиеся. Направление деятельности предприятия должно соответствовать профилю подготовки обучающихся. 


На основании результатов аттестационных листов с характеристиками с место практики, дневников обучающихся выставляется зачёт.  

Производственная практика проводится в организациях, деятельность которых соответствует  профилю подготовки обучающих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. По итогам производственной практики сдается экзамен квалификационный  по  ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и выдаётся сертификат.

 3.2. Характеристика рабочих мест: 

	Наименование цехов, 

участков
	Оборудование
	Применяемые 

инструменты 

(приспособления)

	Кондитерский цех
	Пекарский шкаф

Производственные столы

Тестомесильные машины

Просеиватель для муки

Универсальный привод

Холодильное оборудование

Весы

Взбивальные машины

Тестораскаточные машины


	Комплект ножей

Кондитерские листы

Противни

Венчик

Лопаточки деревянные

Сито

Ложки

Кастрюли

Сковородки

Набор кондитерских мешков с комплектом наконечников

Выемки для печенья

Скалки

Гребенки кондитерские

Формочки 

Противни с бортами

Тазики

Кисти


3.2. Информационное обеспечение обучения:





 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)


- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";









 - «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);
                             
- «Положения о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);

                        


- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 292);


- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);



                                                                                              
-Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: Методическое пособие. – М.: ИРПО, 1997 – стр 74,76-77.

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                              
ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется мастером производственного обучения  профессионального цикла  в процессе прохождения производственной практики, а также выполнения учащимися производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	Приготовление  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Экспертное наблюдение  производственных работ.

Оценка  результата выполнения  производственных заданий.

	
	Зачёт 

	
	Экзамен квалификационный.


4. Материально-техническое обеспечение реализации  ППКРС
5. Оценка результатов освоения  ППКРС

5.1 Контроль и оценка достижений обучающихся

5.2 Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы  

5.3 Организация государственной  итоговой аттестации выпускников.
 	Программа учебной   практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии  19.01.17. Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №701 от 2 августа 20013 года. Министерством юстиции РФ (рек. № 29498 от 2 августа 2013 года).
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