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1. Общая характеристика рабочей программы профессионального модуля
ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля


Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, укрупненная группа специальностей – 43.00.00 Сервис и туризм. В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции:

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

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи.

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций.


Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.
	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

	Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	Раздел модуля 2. Обработка овощей и грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика

	1
	2
	3
	4

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья,

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места;

подготовке к работе, безопасной эксплуатации

технологического оборудования, производственного инвентаря,

инструментов, весоизмерительных приборов.

	Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с

инструкциями и регламентами.

	Требования охраны труда, пожарной безопасности,

производственной санитарии и личной гигиены в организациях

питания.


	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи
	Иметь практический опыт в: обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;


	Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости,

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ.

	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации

технологического оборудования и правила ухода за ним;

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей,

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи,

полуфабрикатов из них.


	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	Иметь практический опыт в: приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке

на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного

ассортимента;


	Выбирать, применять, комбинировать методы обработки

сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия,

соблюдать сроки их хранения.
	Рецептуры, методы обработки сырья, приготовления

полуфабрикатов;

способы сокращения потерь при обработке сырья и

приготовлении полуфабрикатов.

	ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи
	Иметь практический опыт в: приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке

на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного

ассортимента;

ведении расчетов с потребителями.


	Выбирать, применять, комбинировать методы обработки

сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия,

соблюдать сроки их хранения.
	Рецептуры, методы обработки сырья, приготовления

полуфабрикатов;

способы сокращения потерь при обработке сырья и

приготовлении полуфабрикатов.

	ОК 01.

Выбирать способы

решения задач

профессиональной

деятельности,

применительно к

различным

контекстам.
	Распознавание

Сложных проблемных

ситуаций в различных

контекстах.

Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач

профессиональной

деятельности.

Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации.

Осуществление

эффективного поиска. Выделение всех возможных

источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных.

Разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шагу. Оценка плюсов и минусов полученного

результата, своего

плана и его реализации,

определение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Распознавать задачу

и/или проблему в

профессиональном

и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или

проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять

и эффективно искать

информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. Определять необходимые

ресурсы. Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий

(самостоятельно или

с помощью наставника).
	Актуальный

профессиональный и

социальный контекст,

в котором приходится

работать и жить.

Основные источники

информации и

ресурсы для решения

задач и проблем в профессиональном

и/или социальном

контексте.

Алгоритмы

выполнения работ в

профессиональной и

смежных областях.

Методы работы в

профессиональной и

смежных сферах.

Структура плана для

решения задач.

Порядок оценки

результатов решения

задач профессиональной

деятельности

	ОК 02.


Осуществлять

поиск, анализ и

интерпретацию

информации,

необходимой для

выполнения задач

профессиональной

деятельности.
	Планирование

информационного

поиска из широкого набора источников, необходимого

для выполнения

профессиональных задач; 
Проведение анализа полученной информации, выделяет в ней главные аспекты;

Структурировать

Отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска;

Интерпретация

полученной информации

в контексте

профессиональной

деятельности
	Определять задачи

поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска.
Структурировать

получаемую информацию.
Выделять наиболее

значимое в перечне информации.
Оценивать практическую значимость результатов поиска.
Оформлять результаты поиска.
	Номенклатура

информационных

источников

применяемых в

профессиональной

деятельности.
Приемы

структурирования

информации.
Формат оформления

результатов поиска

информации.

	ОК 03.

Планировать и

реализовывать

собственное

профессиональное и личностное

развитие.
	Использование

актуальной

нормативно-правовой

документацию по

профессии.
Применение современной научной

профессиональной

терминологии.
Определение траектории профессионального

развития и самообразования
	Определять актуальность

нормативно-правовой

документации в

профессиональной

деятельности.
Выстраивать траектории профессионального

и личностного развития.
	Содержание

актуальной

нормативно-правовой

документации.
Современная научная

и профессиональная

терминология.
Возможные

траектории

профессионального

развития и

самообразования.

	ОК 05.

Осуществлять

устную и

письменную

коммуникацию на

государственном

языке с учетом

особенностей

социального и

культурного

контекста.
	Грамотно устно и

письменно излагать

свои мысли по

профессиональной

тематике на

государственном

языке.

Проявление

толерантность в рабочем коллективе
	Излагать свои мысли на

государственном языке

Оформлять  документы
	Особенности

социального и

культурного контекста

Правила оформления

документов.

	ОК 10.

Пользоваться

профессиональной

документацией на

государственном и

иностранном языке.
	Применение в

профессиональной

деятельности

инструкций на

государственном и

иностранном языке.

Ведение общения на

профессиональные

темы
	Понимать общий смысл четко произнесенных

высказываний на известные

темы (профессиональные

и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы участвовать в диалогах

на знакомые общие и

профессиональные темы строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной

деятельности кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и

планируемые) писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие

профессиональные темы
	Правила построения

Простых и сложных

предложений

на

профессиональные

темы основные

общеупотребительные

глаголы (бытовая

и профессиональная

лексика) лексический

минимум, относящийся

к описанию предметов,

средств и процессов

профессиональной

деятельности

особенности

произношения

правила чтения текстов

профессиональной

направленности


1.2. Количество часов, на освоение программы профессионального модуля 

Всего часов 483 часа.
Из них на освоение: МДК.01.01-   105 часов.
                                    МДК.01.02-    90 часов
в том числе, самостоятельная работа 20 часов
на практики, в том числе учебную 108 часов   и производственную 180 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля 

	Коды 

профессиональных общих компетенций 
	Наименования разделов профессионального модуля 
	Суммарный объем нагрузки, 

час. 
	Объем профессионального модуля, ак. час. 

	
	
	
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 
	Самостоятельная работа 

	
	
	
	Обучение по МДК 
	Практики 
	Консультации 
	

	
	
	
	Всего
	В том числе 
	
	
	

	
	
	
	
	ПА 
	ЛР и ПЗ 
	Курсовых работ (проектов) 
	Учебная
	Производственная
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 

	ПК 1.1-1.4

ОК 01-03;
ОК 05;

ОК10
	Раздел 1.  
МДК.01.01 Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	141
	105
	
	21
	 
	36
	
	 
	10

	ПК 1.2-1.4

ОК 01-03;

ОК 05;

ОК10
	Раздел 2. 
МДК.01.02 
 Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
	162
	90
	
	18
	
	72
	
	 
	10

	ПК 1.1-1.4

ОК 01-11
	Производственная практика 
(по профилю специальности), часов   
	180 
	
	
	180 
	
	

	
	Всего: 
	483
	195
	 
	36
	 
	108
	180
	 
	20


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

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

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем в часах

	1
	2
	3

	Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
Цель: изучить подготовку к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,

инструментов, весоизмерительных приборов.
Задачи: Сформировать навыки по подготовке рабочего места, выбору, безопасной  эксплуатации оборудования, производственного  инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
Способствовать овладению требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания.
ПК.1.1; ПК.1.2; ПК.1.3; ПК.1.4
ОК01-03; ОК05; ОК.10 
	141

	МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов
	 105

	Тема 1.1. Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к реализации полуфабрикатов из них
	Содержание 
 
	22

	1.1.1 Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него.
	Подготовка рабочих мест, выбор оборудования и безопасная эксплуатация, подбор производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
	2

	1.1.2 Последовательность, характеристика этапов приготовления п/ф
	Выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
	2

	1.1.3 Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья
	 Классифицировать, характеризовать способы кулинарной обработки сырья, требований к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья;
	2

	1.1.4 Приготовление полуфабрикатов из сырья   с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности
	Безопасное эксплуатирование в соответствии с инструкциями и регламентами технологического оборудования, инструментов, инвентаря в процессе обработки сырья, приготовление полуфабрикатов 
	2

	1.1.5 Качество продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН.
	Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблюдение требований к качеству продукции на основе ХАССП и требований СанПиН;  
	2

	1.1.6 Последовательность и поточность технологических операций, определение «контрольных точек»
	Выполнение последовательности и поточности технологических операций, используемых в производстве, переработке, распределении, хранении и обращении с пищевой продукцией и ее ингредиентами; определение «контрольных точек»
	2


	1.1.7 Контролируемые этапы технологических операций, контроль качества и безопасности сырья.
	Контроль на всех этапах производства продукции питания – от приемки сырья, до выдачи или упаковки блюд, или продуктов питания. Контроль внешнего вида, состояние упаковки, условия транспортировки, органолептических свойств, наличие документации у поставщика, сроки годности. 
	2

	1.1.8 Контроль функционирования технологического оборудования.
	Безопасное эксплуатирование в соответствии с инструкциями и регламентами технологического оборудования, инструментов, инвентаря в процессе обработки сырья
	2

	1.1.9 Контроль качества обработанного сырья по ГОСТ 
	Изучение контроля качества обработанного сырья по ГОСТ 30390-2013
	2

	1.1.10 Правила составления заявки на сырье.
	 Соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ
	2

	1.1.11 Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос.
	Отпуск полуфабрикатов на вынос приготовление, порционирование (комплектование), упаковки на вынос, хранение обработанных готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента, правила ведения расчетов с потребителем
	2

	В том числе практических занятий
	4

	Практическое занятие 1. 
	Составление заявки на получение сырья.
	2

	Практическое занятие 2. 
	Составление заявки на передачу сырья в заготовочных предприятиях.
	2

	Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов 
	Содержание 
 
	20

	1.2.1 Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей.
	Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей с соблюдением требований к помещению
	2

	1.2.2 Организация процесса механической кулинарной обработки овощей и грибов.
	Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов с соблюдением требований безопасности
	2

	1.2.3 Технологический цикл обработки овощей в овощном цехе.
	Проведение технологического цикла, последовательность, характеристика этапов обработки овощей в овощном цехе.
	2

	1.2.4 Требования к организации рабочих мест (универсальное, специализированное)
	Изучение требований к организации рабочих мест (универсальное, специализированное)
	2

	1.2.5 Правила безопасной организации работ в овощном цеху.
	Ознакомление с правилами безопасной организации работ в овощном цеху.
	2

	1.2.6 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	Рассмотрение видов, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	2

	1.2.7 Инвентарь, инструменты, используемые для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов
	Рассмотрение, изучение инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов
	2

	1.2.8 Наборы инструментов и инвентаря для фигурной нарезки и карвинга.
	Ознакомление с набором инструментов и инвентаря для фигурной нарезки и карвинга. Применение инструментов и инвентаря для фигурной нарезки и карвинга
	2

	1.2.9 Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде, условия и сроки хранения
	2

	1.2.10 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест правила ухода за ними.
	Рассмотрение санитарно-гигиенических требований в овощном цехе к содержанию рабочих мест, оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде, правила ухода за ними. 
	2

	В том числе практических занятий
	4

	  Практическое занятие 3. 
	Организовать рабочее место повара по обработке, нарезке овощей и грибов
	2

	Практическое занятие 4. 
	 Отработка безопасных приемов эксплуатации механического оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, овощерезки).
	2 

	Тема 1.3.  Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них
	Содержание 
 
	22

	1.3.1 Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы
	Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте
	2

	1.3.2.Организация процесса механической кулинарной обработки не рыбного водного сырья
	Организация процесса механической кулинарной обработки не рыбного водного сырья с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте
	2

	1.3.3 Организация процесса приготовления натуральных полуфабрикатов из рыбы и не рыбных продуктов моря.
	Организация процесса приготовления натуральных полуфабрикатов из рыбы и не рыбных продуктов моря с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте
	2

	1.3.4 Организация процесса приготовления панированных полуфабрикатов из рыбы и не рыбных продуктов моря
	Организация процесса приготовления панированных полуфабрикатов из рыбы и не рыбных продуктов моря с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте
	2

	1.3.5 Организация процесса приготовления рубленых полуфабрикатов из рыбы и не рыбных продуктов моря
	 Организация процесса приготовления рубленых полуфабрикатов из рыбы и не рыбных продуктов моря с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте
	2

	1.3.6 Требования к организации рабочих мест в рыбном цехе.
	Составление требований к организации рабочих мест в рыбном цехе.
	2

	1.3.7 Требования к организации рабочих мест в рыбном цехе линия по обработки не рыбных продуктов моря
	Рассмотрение требований к организации рабочих мест в рыбном цехе линия по обработки не рыбных продуктов моря
	2

	1.3.8 Правила безопасной организации работ
	Изучение правила безопасной организации работ в рыбном цехе по обработке рыбы и не рыбных продуктов моря
	2

	1.3.9 Виды технологического оборудования используемых для обработки рыбы, не рыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них.
	Рассмотрение видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, не рыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них.
	2

	1.3.10 Организация хранения обработанной рыбы, не рыбного водного сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде
	Организация хранения обработанной рыбы, не рыбного водного сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде с соблюдением условий и сроков хранения
	2

	1.3.11 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	Соблюдение санитарно-гигиенических требований к содержанию рабочих мест по обработке рыбы оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде, правил ухода за ними
	2

	В том числе практических занятий
	4

	Практическое занятие 5.  
	Подобрать и разместить оборудование, инвентарь, посуду для процессов обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.
	2

	Практическое занятие 6.  
	Освоение правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, ручной рыбочистки
	2

	Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них
	Содержание 
 
	20

	1.4.1 Организация процесса механической кулинарной обработки мяса и мясных продуктов.
	Организация процесса механической кулинарной обработки мяса и мясных продуктов с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте
	2

	1.4.2 Организация процесса механической кулинарной обработки домашней птицы
	Организация процесса механической кулинарной обработки домашней птицы с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте
	2

	1.4.3 Организация процесса механической кулинарной обработки дичи и кролика
	Организация процесса механической кулинарной обработки дичи и кролика с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте
	2

	1.4.4 Организация процесса механического приготовления полуфабрикатов из мяса.
	Организация процесса механического приготовления полуфабрикатов из мяса с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте.
	2

	1.4.5 Организация мясного цеха.
	Рассмотрение организации работы мясного цеха
	2

	1.4.6 Требования к организации рабочих мест.
	Изучение требований к организации рабочих мест в мясном цехе.
	2

	1.4.7 Правила безопасной организации работ.
	Освоение правил безопасной организации работ.
	2

	1.4.8 Виды технологического оборудования для обработки мясных продуктов и приготовления полуфабрикатов из них
	Рассмотрение видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них
	2

	1.4.9 Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде
	 Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде с соблюдением условий и сроков хранения
	2

	1.4.10 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест по обработке мяса и  мясных продуктов 
	Ознакомление с санитарно-гигиеническими требованиями к содержанию рабочих мест, оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде, правила ухода за ними
	2

	В том числе практических занятий
	9

	Практическое занятие 7.  
	Организовать рабочее место по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
	3

	Практическое занятие 8. 
	Организовать рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы.
	3

	Практическое занятие 9.  
	Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера.
	3

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 1:
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

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

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

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

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

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

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

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	10

	Учебная практика ПМ 01
	36

	Виды работ:

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой.
2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом.
	

	Раздел модуля 2.  Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
Цель: Изучить обработку традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 
приготовление, порционирование (комплектовании), упаковку на вынос, хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведение расчетов с потребителями.
Задачи: Сформировать навыки по соблюдению правил  сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ.
Способствовать овладению выбора, применения, комбинирования методы обработки сырья, приготовлению полуфабрикатов, обеспечению условий соблюдения сроков их хранения.

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

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

ПК.1.2; ПК.1.3; ПК.1.4
ОК01-03; ОК05; ОК.10
	162

	МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	90

	Тема 2.1 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 
	Содержание 

	14

	2.1.1 Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов
	Изучение классификации, ассортимента, основных характеристик, пищевой ценности, требований к качеству, условий и сроков хранения, кулинарного назначения традиционных видов овощей, грибов.
Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом.
	2


	2.1.2 Технологический процесс механической кулинарной обработки и нарезки овощей.
	Подготовка технологического процесса механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов.
	2

	2.1.3 Формы нарезки, кулинарное назначение.
	Изучение форм нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов, кулинарное назначение.
	2

	2.1.4 Международные наименования форм нарезки.
	Изучение международных наименований форм нарезок клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов.
	2

	2.1.5 Подготовка овощей и грибов к фаршированию. 
	Выполнение подготовки овощей и грибов к фаршированию, способов минимизации отходов при обработке и нарезке
	2

	2.1.6   Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов
	Изучение способов предохранения от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов
	2

	2.1.7 Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов.
	Рассмотрение характеристик способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: с соблюдением условий, температурного режима, сроков хранения
	2

	В том числе практических занятий
	4

	Практическое занятие 1. 
	Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов
	2

	Практическое занятие 2. 
	Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров)
	2

	Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание 
 
	8

	2.2.1 Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья
	Ознакомление с классификацией, характеристикой, ассортиментом, кулинарным назначением, пищевой ценностью, требованиями к качеству, условиями и сроками хранения, кулинарным назначением рыбы, нерыбного водного сырья.  Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья.

	2


	2.2.2 Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке.
	Изучение способов подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья с соблюдением безопасности, требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	2.2.3 Методы разделки рыбы с костным скелетом 
	Изучение методов разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов с соблюдением безопасности, требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	2.2.4 Методы обработки нерыбного водного сырья.
	Рассмотрение методов обработки нерыбного водного сырья, способов минимизации отходов с соблюдением безопасности, требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	Содержание 
 
	10

	2.3.1 Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья.
	Рассмотрение классификации, ассортимента, кулинарного назначения полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	2.3.2 Приготовление полуфабрикатов из рыбы.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные.
	2

	2.3.3. Способы и техника приготовления полуфабрикатов из рыбы
	Изучение способов и техники маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы
	2

	2.3.4 Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	2.3.5 Обработка рыбы с хрящевым скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы.
	Обработка рыбы с хрящевым скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	В том числе практических занятий
	6

	Практическое занятие 3. 
	Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы.
	2

	Практическое занятие 4.  
	Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
	2

	Практическое занятие 5. 
	Обработка нерыбного водного сырья
	2

	Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов
	Содержание 
 
	12

	2.4.1 Пищевая ценность мяса и мясного сырья.
	Ознакомление с ассортиментом, характеристикой, пищевой ценностью, требованиями к качеству, условиями и сроками хранения мяса и мясного сырья.
	2

	2.4.2 Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.
	Оценивание органолептическим методом, проверка качества безопасности мяса, мясного сырья перед обработкой.
	2

	2.4.3 Последовательность выполнения и характеристика технологических операций кулинарной обработки мяса
	Выполнение и характеристика последовательности технологических операций механической кулинарной обработки мяса
	2

	2.4.4 Технологический процесс обработки мяса животных.
	Осуществление оттаивания мороженого мяса, обмывания, обсушивания, кулинарного разруба туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалки, зачистки, жиловки.
	2

	2.4.5 Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. 
	Рассмотрение способов минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины.
	2

	2.4.6 Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. 
	Выполнение механической кулинарной обработки мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение
	2

	Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов
	Содержание 
 
	12

	2.5.1 Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. 
	Ознакомление с классификацией, ассортиментом, кулинарным назначением полуфабрикатов из мяса, мясного сырья, методами приготовления с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения полуфабрикатов из мяса, мясного сырья.
	2

	2.5.2 Технологический процесс приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из мяса 
	Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения крупнокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины.
	2

	2.5.3 Технологический процесс приготовления порционных полуфабрикатов из мяса.
	Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения порционных полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины
	2

	2.5.4 Технологический процесс приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.
	Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения мясной рубленой массы без хлеба (натуральная) полуфабрикатов из неё
	2

	2.5.5 Технологический процесс приготовления мясной котлетной рубленой массы полуфабрикатов из неё. 
	Приготовление мясной рубленой массы без хлеба (котлетная) полуфабрикатов из неё.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения мясной рубленой массы без хлеба (котлетная) полуфабрикатов из неё
	2

	2.5.6 Технологический процесс приготовления мясной натуральной рубленой массы полуфабрикатов из неё. 
	Приготовление мясной рубленой массы без хлеба (натуральная) полуфабрикатов из неё.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения мясной рубленой массы без хлеба (натуральная) полуфабрикатов из неё
	2

	В том числе практических занятий
	4

	Практическое занятие 6. 
	Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.
	2

	Практическое занятие 7. 
	Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и без.
	2

	Тема 2.6 Обработка домашней птицы, дичи, кролика
	Содержание 
 
	6

	2.6.1 Пищевая ценность домашней птицы, пернатой дичи, кролика.
	Ознакомление с характеристиками, пищевой ценностью, требованиями к качеству, условиями и сроками хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика.
	2

	2.6.2 Оценка качества и безопасности мяса домашней птицы, дичи и кролика
	Оценивание наличия, проверка качества и безопасности перед обработкой мяса домашней птицы, дичи, кролика 
	2

	2.6.3 Методы обработки. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение.
	Рассмотрение методов обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, их кулинарное назначение.
	2

	Тема 2.7 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика
	Содержание 
 
	8

	2.7.1 Классификация полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика
	Ознакомление с ассортиментом, классификацией, характеристикой, с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
	2

	2.7.2 Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. 
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.  Приготовление порционных, мелкокусковых, полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	2.7.3 Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.  Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее с учетом требований к качеству, условий и сроков хранения.
	2

	2.7.4 Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.  Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения.
	2

	В том числе практических занятий
	4

	Практическое занятие 8.  
	Обработка домашней птицы, приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.
	2

	Практическое занятие 9.  
	Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.
	2

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 2
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

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

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

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

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных ресурсов. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.

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

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела
	10


	Контрольная работа по разделу №2.
	2

	Учебная практика ПМ 01           
 Виды работ:
6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов.

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом;

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь.

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.  

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования.

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
	72

	Производственная практика ПМ 01   
Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствие заявки перед началом работы.

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами.

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами. 

6. Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования.

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос
	180

	Всего
	483


3. Условия реализации программы профессионального модуля
3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля  предусмотрены специальные помещения: учебный кабинет "Технология приготовления пищи" оснащенный оборудованием необходимым для ведения учебного процесс: рабочее место педагога и рабочие места студентов, техническими средствами обучения: ноутбук, проектор, экран.               


Практический кабинет «Кулинарный цех», оснащенная оборудованием: рабочие столы; плиты электрические или с индукционным нагревом; блендер (с дополнительной насадкой для взбивания); миксер планетарный, вафельница электрическая, электрогриль, шкаф холодильный; микроволновая печь; мясорубка; посудомоечная машина; вытяжной шкаф, водонагреватель,  стеллаж; ванны для мытья посуды, весы настольные электронные.

Оснащение рабочих мест кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой: рабочий стол; набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатки (металлические, силиконовые); венчик; ложки; мерный стакан; сито; половник; тяпка; миски из нержавеющей стали; набор кастрюль; набор сотейников; набор сковород; гриль сковорода; ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;

функциональные емкости из нержавеющей стали; корзины для отходов; мусат для заточки ножей; инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной
очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др).

3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Печатные издания:
1. Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для НПО/ – М.: Издательский центр «Академия», 2017.

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с.
3.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

3.2.3. Дополнительные источники:

1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. - 544с.
2. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с.
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

4. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. - 160 с.
5. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

8. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

9. Радченко С.Н.  Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 – 373 с.

10. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.
11. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. - 128 с.
12. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. - 282 с.
13. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии
 оценки
	Методы 
оценки

	ПК 1.1  

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


	Подготовка рабочего места   в соответствии с видом приготавливаемых блюд с соблюдением техники безопасности и охраны труда

Правильный выбор оборудования в соответствии с видом приготавливаемых блюд и технологическим процессом.

Подготовка оборудования к работе   в соответствии с требованиями эксплуатации и с соблюдением техники безопасности и охраны труда.

Подготовка сырья и исходных материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с требованиями, инструкциями и регламентами
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 3, 4, 
УП и ПП

	ПК 1.2. 

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


	Подготовка рабочего места   в соответствии с видом приготавливаемых блюд с соблюдением техники безопасности и охраны труда

Правильный выбор оборудования в соответствии с видом приготавливаемых блюд и технологическим процессом.

Подготовка оборудования к работе   в соответствии с требованиями эксплуатации и с соблюдением техники безопасности и охраны труда.


Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 3, 4,
 УП и ПП

	ПК 1.3. 

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


	Подготовка рабочего места   в соответствии с видом приготавливаемых блюд с соблюдением техники безопасности и охраны труда

Правильный выбор оборудования в соответствии с видом приготавливаемых блюд и технологическим процессом.

Подготовка оборудования к работе   в соответствии с требованиями эксплуатации и с соблюдением техники безопасности и охраны труда.

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
Подготовка полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья к реализации 
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 5, 6, 
УП и ПП

	ПК 1.4. 

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


	Подготовка рабочего места   в соответствии с видом приготавливаемых блюд с соблюдением техники безопасности и охраны труда

Правильный выбор оборудования в соответствии с видом приготавливаемых блюд и технологическим процессом.

Подготовка оборудования к работе   в соответствии с требованиями эксплуатации и с соблюдением техники безопасности и охраны труда.

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

Подготовка полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика к реализации
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	распознавать сложные проблемные ситуации в различных контекстах;

анализировать сложные ситуации при решении задач профессиональной деятельности;

определять этапы решения задач;

определять потребности в информации;

определять источники нужных ресурсов;

разработка детального плана действий;

правильно оценивать риски на каждом шагу; анализировать полученный результат
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 3, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	планировать информационный поиск из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

анализировать полученную информацию, точно выделять в ней главные аспекты;

точно структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; интерпретировать полученную информацию в контексте профессиональной деятельности;
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	актуально использовать нормативно-правовую документацию по профессии; адекватно применять современную научную профессиональную терминологию
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 3, 6, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	эффективно участвовать в деловом общении для решения деловых задач; оптимально планировать профессиональную деятельность
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 05.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	грамотно устно и письменно излагать свои       мысли по профессиональной тематике на государственном языке; осуществлять толерантное поведение в рабочем коллективе
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 6, 
УП и ПП

	ОК 06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	понимать значимость своей профессии
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	соблюдать правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

эффективно обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 3, 6, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	адекватно применять средства информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 6, 
УП и ПП

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы;
применять нормативную документацию в профессиональной деятельности;

точно обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые);
правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 6, УП и ПП



