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1. Паспорт рабочей программы  профессионального цикла
П.00 Приготовление кулинарной продукции
1.1 Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального цикла (далее программа) – является частью адаптированной основной профессиональной образовательной программы по профессии 16675 «Повар» в части освоения основного видов профессиональной деятельности (ВПД): 
ВПД.1 Приготовление блюд из овощей и грибов
ВПД.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога
ВПД.3 Приготовление супов и соусов и профессиональных компетенций
ВПД.4 Приготовление блюд из рыбы
ВПД.5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
ВПД.6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
ВПД.7 Приготовление сладких блюд и напитков
ВПД.8 Приготовление  мучных блюд  и кулинарных  изделий из теста

 и соответствующих профессиональным компетенциям 
ПК. 1. Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов. 
ПК. 2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога. 
ПК. 3. Готовить простые супы и соусы. 
ПК. 4. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда из рыбы. 
ПК. 5. Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы. 
ПК. 6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 
ПК. 7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 
ПК. 8. Готовить и оформлять мучные блюда и кулинарные изделия.

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального цикла: 
С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального цикла должен: 
ВПД.1 Приготовление блюд из овощей и грибов
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 нарезке и обработке овощей 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, температуру подачи;
- правила хранения овощей и грибов;
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;
- правила их безопасного использования.
ВПД.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога
иметь практический опыт:
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога;
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;
знать: 
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;
- способы минимизации отходов при подготовке продуктов;
- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога;
-  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 необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
ВПД.3 Приготовление супов и соусов и профессиональных компетенций
иметь практический опыт:
1. приготовления основных супов и соусов;
уметь:
1. проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;
1. выбрать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;
1. использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;
1. оценивать качество готовых блюд;
1. охлаждать, замораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;
знать:
1. классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;
1. правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;
1. правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
1. температурный режим и правила приготовления супов и соусов;
1. правила проведения бракеража;
1. способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
1. правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
1. виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
ВПД.4 Приготовление блюд из рыбы
иметь практический опыт:
- обработки рыбного сырья;
- приготовление 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 рыбных блюд;
- последовательность выполнения технологических операций 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.
ВПД.5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
иметь практический опыт:
· обработки сырья;
· приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
уметь:
· проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из домашней птицы;
· выбрать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
· оценивать качество готовых блюд
знать:
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· правила хранения и требования к качеству;
· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
ВПД.6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
иметь практический опыт:
· подготовки гастрономических продуктов;
· приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
уметь:
· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд и закусок;
· оценивать качество холодных  блюд и закусок;
· выбрать способы хранения с соблюдением температурного режима;

знать:
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых 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 приготовлении  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;
· правила хранения и требования к качеству;
· способы сервировки и варианты оформления;
· температуру подачи холодных блюд и закусок;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
ВПД.7 Приготовление сладких блюд и напитков
иметь практический опыт:
- приготовления сладких блюд;
- приготовления напитков;
уметь:
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
- 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;
-  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;
- требования к качеству сладких блюд и напитков;
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
ВПД.8 Приготовление  мучных блюд  и кулинарных  изделий из теста
иметь практический опыт:
-  приготовления мучных и кулинарных изделий из теста
уметь:
-проверять органолептическим способом качество основных продуктов и             дополнительных ингредиентов к ним.
-определять их соответствие технологическим требованиям к простым мучным и кулинарным изделиям из теста.
-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления, мучных и кулинарных изделий из теста.
-использовать различные технологии приготовления и оформления мучных и кулинарных изделий из теста.
- оценивать качество готовых изделий
знать:
- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству мучных и кулинарных изделий из теста.
-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении мучных и кулинарных изделий из теста.
-правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.
-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления мучных и кулинарных изделий из теста.
-правила проведения.
-способы отделки и варианты оформления мучных и кулинарных изделий из теста.
-правила хранения и требования к качеству мучных и кулинарных изделий из теста.
-виды необходимого  технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

1.3 Рекомендуемое количество часов на основании  программы профессионального модуля: 
Всего – 1766 часов, в том числе: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося –398 часов, включая: 
Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –272 часа; 
Самостоятельной работы обучающегося –126 часов; 
Учебной практики-792 часа 
производственной практики –576 часов.




2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА
Результатом освоения профессионального цикла является овладение обучающимися:
ВПД.1 Приготовление блюд из овощей и грибов
ВПД.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога
ВПД.3 Приготовление супов и соусов и профессиональных компетенций
ВПД.4 Приготовление блюд из рыбы
ВПД.5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
ВПД.6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
ВПД.7 Приготовление сладких блюд и напитков
ВПД.8 Приготовление  мучных блюд  и кулинарных  изделий из теста
 в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями;


	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1 
	Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов.

	ПК 2 
	Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.

	ПК 3 
	Готовить простые супы и соусы

	ПК 4 
	Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда из рыбы.

	ПК 5 
	Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы.

	ПК 6 
	Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.

	ПК 7 
	Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.

	ПК 8 
	Готовить и оформлять мучные блюда и кулинарные изделия.

	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
	Соблюдать правила безопасного труда.




 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА

3.1. Тематический план профессионального цикла

	


Коды профессиональных компетенций
	


Наименования разделов профессионального цикла[footnoteRef:2]* [2: * Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний] 

	


Всего часов
(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение цикла
	
Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	

Самостоятельная работа обучающегося, 
часов
	

Учебная,
часов
	

Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лаборат. и практич занятия,
часов

	курсовая работа
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 1.
	Раздел 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов. 
	48
	32
	14
	
	16
	90
	60

	ПК 2.
	Раздел 2. Подготовка сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога
	54
	36
	24
	
	18
	108
	66

	ПК 3.
	Раздел 3. Приготовление супов и соусов 
	57
	38
	18
	
	19
	108
	72

	ПК 4.
	Раздел 4. Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы 
	57
	38
	16
	
	19
	126
	108

	ПК 5.
	Раздел 5. Обработка сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы 
	69
	46
	20
	
	23
	126
	108

	ПК 6.
	Раздел 6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 
	45
	30
	12
	
	15
	72
	54

	ПК 7.
	Раздел 7. Приготовление сладких блюд и напитков
	32
	22
	10
	
	10
	48
	36

	ПК 8.
	Раздел 8. Приготовление мучных блюд и кулинарных изделий из теста
	36
	30
	12
	
	6
	114
	72

	
	 Учебная практика
	792
	
	
	
	
	792
	

	
	Производственная практика
	576
	
	
	
	
	
	576

	
	Всего:
	1766
	272
	126
	
	126
	792
	576


3.2. Содержание обучения по профессиональному цикла П.00 Приготовление кулинарной продукции

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

	1
	2
	3
	4

	Профессиональный цикл
	
	
1766
	

	П.00 ПРИГОТОВЛЕНИЕ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ
	
	
398 (272+126 ср)
	

	Раздел 1. 
Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов. 

	
	32
	2

	Тема 1.1.Обработка овощей и грибов. 

	
	Содержание
	8
	2

	
	 Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов овощей, плодов и грибов; правила хранения овощей и грибов;
Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке овощей, грибов, пряностей,  правила их безопасного использования.
Техника обработки овощей, плодов,  грибов, пряностей:  технологический процесс механической обработки овощей: картофеля,  корнеплодов, капустных, луковых, тыквенных, томатных, салатных, бобовых, зерновых, десертных  овощей,  зелени.  Простые формы нарезки овощей в зависимости от кулинарного использования. Технологический процесс механической обработки грибов, плодов, пряностей. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей, плодов и грибов; правила охлаждения и замораживания нарезанных овощей и грибов.
	
	

	Тема 1.2. 
Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Содержание
	10
	2

	 
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов: отварных, припущенных, тушеных, жареных,  фаршированных, блюд из овощных масс.
Требования к качеству овощных блюд и гарниров,  блюд из грибов,  правила проведения бракеража;
  Способы сервировки,   варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из овощей, блюд их грибов,  температура подачи; 
	
	

	
	Практическая  работа
	14
	

	
	Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при механической обработке овощей и грибов  
Механическая обработка овощей и грибов, определение органолептическим способом качества полуфабрикатов из овощей и грибов; Оформление технологических карт;  
Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд и гарниров  из  овощей и грибов;  
Отработка практических навыков по приготовлению простых  блюд и гарниров из овощей и грибов.
	
	

	
	Самостоятельная работа
Составление таблиц «Требования к качеству овощей, грибов и полуфабрикатов из них»
Составление таблиц «Требование к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов, сроки реализации» 
Составление технологических схем механической обработки овощей томатных, салатных, бобовых, зерновых;
Составление технологических схем приготовления гарниров из овощей: отварных, припущенных, тушеных, жареных
	16
	

	
	Учебная практика
	90
	

	
	Виды работ:
Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления блюд.
Органолептическая оценка качества овощей, грибов, полуфабрикатов и блюд из них.
Производить обработку, нарезку, приготовление и оформление блюд из овощей и грибов.
Приготовление,отпуск блюд и гарниров из овощей и грибов, температура подачи, требования к качеству
	
	

	Раздел 2. Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога 

	
	36
12/24
	

	
Тема  2.1.  Технология  приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и  макаронных изделий.


	Содержание
	6
	2

	
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога.
Способы минимизации отходов при подготовке продуктов.
Температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. Температура подачи блюд и гарниров.
Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству  блюд и гарниров из круп и риса, бобовых и кукурузы, макаронных изделий.
	
	

	
	Практическая работа
	12
	

	
	Расчет  необходимого  сырья  для  приготовления  блюд  и  гарниров  из  круп, бобовых, макаронных изделий.
Отработка практических навыков в приготовлении, оформлении и отпуске блюд из круп, бобовых  и макаронных изделий. 
Органолептическая оценка качества готовых блюд. Подача, сроки хранения и реализации.
	
	

	Тема2.2
Технология  приготовления блюд из яиц и творога
	Содержание
	6
	2

	
	Температурный режим и правила приготовления блюд из яиц и творога.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления блюд из яиц и творога. Температура подачи блюд и гарниров.
Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству  блюд из яиц и творога.
	
	

	
	Практическая работа
	12
	

	
	Оформление технологических карт; Расчет  необходимого  сырья  для  приготовления  блюд из яиц и творога;
 Отработка практических навыков по приготовлению и оформлению  блюд из яиц и творога.
	
	

	
	Самостоятельная работа
	18
	

	
	Выполнение заданий по рабочей тетради по темам «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творог»
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
Составление технологических карт.
	
	

	
	Учебная практика
	108
	

	
	Виды работ:
Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога.
Проверка органолептическим способом качества сырья; подготовка сырья. 
Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы сервировки.
	
	

	 Раздел 3. Приготовление супов и соусов
	
	38
20/18
	2

	Тема 3.1. Технология приготовление супов 
	Содержание
	12
	

	
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству основных супов;
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов;
Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при приготовлении супов.
Температурный режим и правила приготовления супов.
Правила проведения бракеража супов.
Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи супов;
Правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
	
	

	
	Практическая  работа
	12
	

	
	Оформление технологических карт;
 Определение  органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам; 
Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления супов;  
Отработка практических навыков по приготовлению супов
	
	

	
	Самостоятельная работа
	10
	

	
	Составление алгоритма по приготовлению и отпуску супов.
Разработка технологических карт для лабораторных работ.
Составление таблиц «Требования к качеству супов и сроки реализации».
Выполнение  творческих  работ.
	
	

	Тема 3.2. Технология приготовления соусов 
	Содержание
	8
	2

	
	Классификация, пищевая ценность соусов. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления соусов. 
Температурный  режим  и  правила  приготовления  основного  красного  соуса, его использование, требования к качеству. Температурный режим и правила приготовления   основного  белого  соуса,  его  использование,  требования  к качеству.  Ассортимент  и  особенности  приготовления  производных  от  красного и белого соусов. 
Температурный режим и правила приготовления грибных, сметанных соусов, молочных  соусов  различных  консистенций,  яично-масляных  соусов,  соусов на уксусе.
Варианты подачи соусов. Режим хранения и реализации. Правила проведения бракеража
	
	

	
	Практические работы
	6
	

	
	Оформление технологических карт; 
Определение  органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным соусам;
 Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления соусов;
 Отработка практических навыков по приготовлению соусов.
Приготовление основных соусов.
	
	

	
	Самостоятельная работа
	9
	

	
	Заполнение таблицы по теме «Соусы»
Творческие работы: «Соусы промышленного производства» «Майонез польза или вред».
Разработка технологических карт для лабораторных работ.
	
	

	
	Учебная практика
Виды работ:
Организация рабочего места. 
Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления супов и соусов, их безопасное использование.
Проверка органолептическим способом качества сырья; подготовка сырья. 
Приготовление и варианты оформления и подачи супов и соусов.
Отпуск,  температура  подачи,  сроки  хранения,  проведение  бракеража  органолептическим  способом,  способы сервировки.
	108
	

	
	
	
	

	Раздел 4.Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы 
	Содержание

	38
22/16
	2

	Тема 4.2. Технологический процесс механической обработки  рыбы с костным  скелетом

	Классификация, пищевая ценность рыбы с костным скелетом.
Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого для обработки рыбы с костным скелетом, правила их безопасного использования
Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья.
Требования к качеству рыбного сырья.
	2
	

	
	
	
	

	Тема 4.2. Технологический процесс приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

	Содержание
	6
	

	
	Классификация полуфабрикатов из рыбы  с костным скелетом
Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого для приготовления полуфабрикатов из рыбы, правила их безопасного использования.
Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

	
	

	
	Практические работы
	8
	

	
	Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций готовых блюд, изготовляемых из заданного количества сырья в зависимости от  кондиции,  вида  сырья  с  учетом  взаимозаменяемости.  Составление технологических карт. Обработка  рыбного  сырья.  Проверка  органолептическим  способом  качества рыбы. Отработка практических навыков в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 
	
	

	Тема 4.3 Технологический процесс приготовления блюд из рыбы с костным скелетом


	Содержание
	14
	2

	
	Классификация блюд из рыбы с костным скелетом.
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы с костным скелетом
Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого для приготовления блюд из рыбы с костным скелетом,  правила их безопасного использования
Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд рыбы с костным скелетом.
Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы, правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи блюд из рыбы.
Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	Практические работы
	8
	

	
	Расчет сырья, определение количества порций готовых блюд, изготовляемых из заданного количества сырья в зависимости от  кондиции,  вида  сырья  с  учетом  взаимозаменяемости.  

Отработка практических навыков по приготовлению и оформлению блюд из рыбы
	
	

	
	Самостоятельная работа
	19
	

	
	Выполнение заданий по рабочей тетради по теме «Обработка рыбы»: 
-  Составление технологической схемы механической обработки осетровых рыб;
-  Заполнение таблицы по теме: «Особенности обработки некоторых видов рыб»;
- Заполнение таблицы по теме : «Обработка и использование рыбных пищевых отходов». Составление таблиц «Требования к качеству блюд из рыбы, сроки реализации»
Выполнение творческой работы в соответствии с методическими указаниями для самостоятельной внеаудиторной работе по теме «Обработка нерыбного водного сырья».
	
	

	
	Учебная практика
Виды работ:
Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления блюд из рыбы, их безопасное использование.
Проверка органолептическим способом качества рыбного сырья; обработка рыбного сырья; подготовка сырья, приготовление полуфабрикатов из рыбы. 
Приготовление  с  использованием  различных  технологий  и  варианты  оформления  и  подачи  блюд  из  рыбы. 
Отпуск,  температура  подачи,  сроки  хранения,  проведение  бракеража  органолептическим  способом,  способы сервировки.
	126
	

	
	
	
	

	Раздел 5. Обработка 
сырья и приготовление 
блюд из мяса и  домашней птицы
	


Содержание
	46
26/20


	

	Тема  5.1.  Обработка  и  подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы

	
Классификация, пищевая ценность, строение тканей, требования к  качеству сырья и полуфабрикатов из мяса и домашней птицы, маркировка, условия и сроки хранения, использование в кулинарии. Механическая  обработка  мяса.  Разделка  туш,  обвалка  отрубов  и  выделение крупнокусковых полуфабрикатов. 
Обработка  сельскохозяйственной  птицы.  Приготовление  полуфабрикатов  из птицы: целыми тушками, порционных и мелкокусковых. 
Ассортимент,  нормы  выходов  полуфабрикатов,  требования  к  качеству. 
Температурный  режим,  правила  охлаждения,  замораживания  и  хранения полуфабрикатов из мяса и птицы. Правила реализации.
	8
	2

	
	
	
	

	Тема  5.2. 
Приготовление  и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов

	Содержание
	12
	

	
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним при    приготовлении блюд из мяса;
Виды технологического  оборудования и  производственного инвентаря при   приготовлении простых блюд из мяса и мясных продуктов;
Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд  из мяса, мясопродуктов;
Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении мяса и мясных продуктов;
Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи мясных блюд;
Правила хранения и требования к качеству готовых  мясных блюд
	
	

	Тема  5.3. 
 Приготовление  и оформление простых блюд из домашней птицы
	Содержание
	6
	2

	
	 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при            приготовлении блюд из домашней птицы;
Виды технологического  оборудования и  производственного инвентаря при  приготовлении простых блюд из домашней птицы;
Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении из домашней птицы;
Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд из домашней птицы;
Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи блюд из домашней птицы;
Правила хранения и требования к качеству готовых  блюд из домашней птицы;
	
	

	
	Практические работы
	                20
	

	
	Определение массы выхода частей и отходов при разделке сырья.
Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций полуфабрикатов  и  готовых  блюд,  изготовляемых  из  заданного  количества сырья в зависимости от кондиции, вида сырья с учетом взаимозаменяемости.
Составление технологических карт. Органолептическая  оценка  качества  домашней  птицы и полуфабрикатов  из нее.  Приготовление  с  использованием  различных  технологий,  оформление  и отпуск блюд из птицы. Органолептическая оценка качества готовых блюд из птицы.
	
	

	
	Самостоятельная работа
	23
	

	
	Выполнение заданий по рабочей тетради по темам «Механическая обработка и приготовление полуфабрикатов из  мяса, мясных продуктов и домашней птицы», «Блюда из  мяса, мясных продуктов и домашней птицы»;
Составление технологических схем приготовления  блюд из  мяса, мясных продуктов и домашней птицы;
Заполнение таблиц по темам «Механическая обработка и приготовление полуфабрикатов из  мяса, мясных продуктов и домашней птицы», «Блюда из  мяса, мясных продуктов и домашней птицы»;
Ответы  на вопросы по темам «Обработка диких животных», «Блюда  из мяса диких животных»; 
Выполнение  творческой работы «Блюда из  мяса, мясных продуктов и домашней птицы».
	
	

	
	Учебная практика
	126
	

	
	Виды работ:
Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления блюд из мяса и птицы, их безопасное использование.
Проверка  органолептическим  способом  качества  мяса  и  домашней  птицы;  обработка  и  подготовка  сырья; приготовление полуфабрикатов из мяса и птицы. 
Приготовление  с  использованием  различных  технологий  и  варианты  оформления  и  подачи  блюд  из  мяса  и птицы.  Отпуск,  температура  подачи,  сроки  хранения,  проведение  бракеража  органолептическим  способом, способы сервировки.
	
	

	Раздел 6.Приготовление 
и оформление холодных 
блюд и закусок
	Содержание

	30
18/12
	

	
	Содержание

	4
	2

	Тема  6.1.   Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	Классификация, пищевая ценность, требование к качеству  гастрономических продуктов, используемых для приготовления  бутербродов.
Правила и безопасность использования необходимого   производственного оборудования и инвентаря, для организации рабочего места при приготовлении бутербродов.
 Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении бутербродов их оформлении
Правила охлаждения и хранения бутербродов.  Правила проведения бракеража.
	




	

	Тема   6.2. 
Производство простых салатов

	Классификация, пищевая ценность, требование к качеству  гастрономических продуктов, используемых для приготовления   простых салатов
Виды технологического  оборудования и  производственного инвентаря, правила их безопасного использования  при  приготовлении простых салатов;
Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении простых салатов
Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении простых салатов 
Способы сервировки и варианты оформления простых салатов;
Правила охлаждения и хранения бутербродов
Правила проведения бракеража
	6
	2

	
	
	
	

	Тема  6.3. 
Приготовление  и оформление  простых  холодных блюд и закусок
	Содержание 
	8
	2

	
	Классификация, пищевая ценность, требование к качеству  гастрономических продуктов, используемых для приготовления   холодных блюд и закусок 
Виды технологического  оборудования и  производственного инвентаря, правила их безопасного использования  при  приготовлении  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 приготовлении  холодных блюд и закусок
Способы сервировки и варианты оформления  холодных блюд и закусок;
Правила охлаждения и хранения  холодных блюд и закусок
Правила проведения бракеража
	
	

	
	Практические работы
	12
	

	
	Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций, изготовляемых из заданного количества сырья с учетом взаимозаменяемости. 
Составление технологических карт. Органолептическая  оценка  качества  гастрономических  продуктов.  Выбор оборудования и инвентаря и их безопасное использование. Приготовление  с  использованием  различных  технологий,  оформление  и отпуск бутербродов, салатов, винегретов. Приготовление  с  использованием  различных  технологий,  оформление  и отпуск холодных рыбных и мясных блюд. Составление композиций. Органолептическая  оценка  качества  готовых  холодных  блюд  и  закусок. 
Выбор способа хранения с соблюдением температурного режима
	
	

	
	Самостоятельная работа
	15
	

	
	Составление алгоритма по приготовлению и отпуску холодных блюд. 
Работа с литературой и сборником рецептур.
Разработка технологических карт для лабораторных работ.
Составление таблиц «Требования к качеству холодных блюд и закусок, сроки реализации».
	
	

	
	Учебная практика
	72
	

	
	Виды работ:
Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления холодных блюд и закусок, их безопасное использование.
Проверка органолептическим способом качества гастрономических продуктов; их подготовка Приготовление с использованием  различных  технологий  и  варианты  оформления  и  подачи  холодных  блюд  и  закусок. 
Составление  композиций.  Отпуск,  температура  подачи,  сроки  хранения,  проведение  бракеража органолептическим способом. Выбор способов хранения с соблюдением температурного режима
	
	

	Раздел 7.Приготовление и оформление сладких  блюд  и напитков
	Содержание
	22
12/10
	2

	
Тема 07.01.01. 
Технологический процесс приготовления холодных и горячих сладких блюд
	Классификация и ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству сладких блюд.
Правила выбора основных и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд.
Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд.
Правила охлаждения и хранения сладких блюд.
Требования к качеству сладких блюд, правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления. Температурный режим хранения сладких блюд, температура подачи сладких блюд.

	4
	

	Тема 07.01.02. 
Технологический процесс приготовления простых горячих  напитков

	Содержание
	4
	

	
	Классификация и ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству горячих напитков.
Правила выбора основных и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении горячих напитков.
Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении горячих напитков.
Требования к качеству горячих напитков, правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления. Температурный режим хранения горячих напитков, температура подачи напитков.
	
	

	Тема 07.01.03. 
Технологический процесс приготовления холодных напитков

	Содержание
	4
	

	
	Классификация и ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству холодных напитков.
Правила выбора основных и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных напитков.
Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении холодных напитков.
Правила охлаждения и хранения холодных напитков.
Требования к качеству холодных напитков, правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления. Температурный режим хранения холодных напитков, температура подачи холодных напитков.
	
	

	
	Практические занятия
	10
	

	
	Органолептическая  оценка   качества  сырья  и  готовых  сладких  блюд  и 
напитков. Выбор оборудования и инвентаря и их безопасное использование.
Приготовление  с  использованием  различных  технологий,  оформление  и 
отпуск  холодных  сладких  блюд;  горячих  сладких блюд;  горячих и холодных напитков.  Определение  их  соответствия  технологическим  требованиям. 
Варианты оформления, подача, соблюдение правил и сроков хранения.

	
	

	
	Самостоятельная работа
	10
	

	
	Выполнение заданий по рабочей тетради по теме «Сладкие блюда и напитки»: Заполнение таблицы по теме:  «Особенности подготовки некоторых видов  желирующих  веществ»;
Выполнение творческой работы «Сладкие соусы» 
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску сладких блюд и напитков.
Разработка технологических карт для лабораторных работ.
Работа с литературой и сборником рецептур
Составление таблиц «Требования к качеству сладких блюд и напитков, сроки реализации».
	
	

	
	Учебная практика
Виды работ:
Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и 
приготовления сладких блюд и напитков, их безопасное использование.
Проверка  органолептическим  способом  качества  основных  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов;  их 
подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи сладких 
блюд  и  напитков.  Определение  их  соответствия  технологическим  требованиям.  Отпуск,  температура  подачи, 
сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.

	48
	

	
	
	
	

	Раздел 8. 
Приготовление и оформление 
мучных блюд и кулинарных изделий
	Содержание
	30
18/12
	

	Тема  8.1.   
  Технологический процесс приготовления  блюд из теста. Требования к качеству и реализации блюд.

	
	8
	

	
	Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству  мучных блюд и  изделий из теста. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, при приготовлении блюд и изделий из теста. Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.
Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья  и приготовлении  мучных блюд.   Правила проведения бракеража мучных блюд. Способы и варианты оформления мучных блюд.
	

	

	Тема 8.2.   
Приготовление основных    кулинарных  изделий из теста.

	Содержание
	10
	2

	
	Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству  основных кулинарных  изделий из теста. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, при приготовлении основных  кулинарных  изделий из теста. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья  и приготовлении   основных   кулинарных изделий из теста. Способы отделки и варианты оформления основных кулинарных  изделий из теста. Правила проведения бракеража  основных кулинарных  изделий из теста. Способы отделки и варианты оформления  основных  кулинарных  изделий из теста. правила хранения и требования к качеству. Правила хранения и требование к качеству основных кулинарных изделий из теста
	
	

	
	Практические работы
	12
	

	
	Органолептическая оценка качества сырья и готовых мучных блюд  и  кулинарных  изделий.  Выбор  оборудования  и  инвентаря  и  их  безопасное использование.
Отработка практических навыков различных технологий приготовления и оформления мучных блюд 
Варианты оформления, подача, соблюдение правил и сроков хранения. 
Расчет  расхода  сырья  и  количества  воды  для  замеса  дрожжевого  и 
бездрожжевого теста.
Отработка практических навыков различных технологий приготовления и оформления  кулинарных изделий из теста 
	
	

	
	Самостоятельная работа
	6
	

	
	Выполнение  творческих  работ по  темам « Приготовление русских мучных  блюд», « Приготовление,  оформление и мучных блюд национальной кухни», « Приготовление и оформление кулинарных изделий»
Составление  таблиц  «Требования  к  качеству мучных блюд и кулинарных изделий,   сроки реализации».
	
	

	
	Учебная практика
	114
	

	
	Виды работ:
- проверка органолептическим способом  качество  основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
- определение соответствия  технологическим требованиям к простым блюдам и изделиям из теста.
- выбор  производственного инвентаря и оборудования для приготовления основных  блюд и кулинарных изделий из теста.
- использование  различных технологий приготовления и оформления основных  блюд и кулинарных изделий из теста, в соответствии с перечнем изделий
-оценка качества  мучных блюд и кулинарных  изделий 
	
	

	Производственная практика
Виды работ по профессии «Повар»:
Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование.Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на ПОП.
Проверка  органолептическим  способом  качества  основных  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов;  их подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи  блюд и кулинарных  изделий.  Определение  их  соответствия  технологическим  требованиям.  Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
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 Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)




4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА

4.1. Требования к минимальному материально- техническому обеспечению
Реализация профессионального цикла предполагает наличие учебного кабинета «Технологии продукции общественного питания», технологической лаборатории и баз производственного обучения.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии продукции общественного питания »:
- комплект учебно-методической документации;
- комплект столовой посуды,  инструментов;
- бланки технологической документации;
- наглядные пособия (планшеты, плакаты, муляжи блюд,   полуфабрикатов, слайды, видеофильмы).
          - компьютер, проектор,  интерактивная доска;
          -учебная мебель;
Оборудование технологической лаборатории:
1. Технологическое оборудование:
холодильник, плиты электрические, пароконвектомат, шкаф конвекционный, слайсеры, жарочный шкаф, весы настольные, столы производственные, раковины для посуды, раковина  для рук, стеллажи;
2. Инструменты и инвентарь: наборы ножей, доски разделочные, терки, 
дуршлаг, сита,  мусат, лопатки, гарнирные ложки.
Кухонная и столовая посуда: кастрюли, сковороды, силиконовые формы,  сотейники,  лотки, противни, бак для отходов, тарелки мелкие столовые, круглые блюда, порционные сковороды,  столовые приборы.
3. Аптечка.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, дополнительной литературы
Источники:
4. Н.А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – М.: Академия, 2021 
4. Богачева, А. А. Приготовление блюд из овощей и грибов (ПМ.01) : учебное пособие / А. А. Богачева, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 238 c. — ISBN 978-5-222-35289-2. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116227
4. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста (ПМ.02) / А. А. Богачёва, О. В. Пичугина, А. А. Кучеренко, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 189 c. — ISBN 978-5-222-35291-5. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116225
4. Богачева, А. А. Приготовление супов и соусов (ПМ.ОЗ) : учебное пособие / А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 175 c. — ISBN 978-5-222-35284-7. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116232
4. Богачева, А. А. Приготовление блюд из рыбы (ПМ.04) : учебное пособие / А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 174 c. — ISBN 978-5-222-35288-5. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116228
4. Пичугина, О. В. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (ПМ.05) : учебное пособие / О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 222 c. — ISBN 978-5-222-35290-8. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116226
4. Богачева, А. А. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06) : учебное пособие / А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 143 c. — ISBN 978-5-222-35286-1. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116230
4. Пичугина, О. В. Приготовление сладких блюд и напитков (ПМ.07) : учебное пособие / О. В. Пичугина, А. А. Богачева, Н. Н. Клименко. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 158 c. — ISBN 978-5-222-35285-4. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116231
4. Якутина, Т. А. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба (ПМ.08) : учебное пособие / Т. А. Якутина, Т. И. Турова, Н. Н. Клименко. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 269 c. — ISBN 978-5-222-35287-8. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116229

Нормативные документы:
1. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения».
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. – М.: Хлебпродинформ,1 часть:1996 – 517с., 2 часть: 1997-559с.
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. – С-П.: Профикс, 2008– 771с.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. – М.: Лада, 2010-678с.
 
Дополнительные источники:
1. Кракнел Г.Л., Кауфман Р.Д. Большая книга кулинарного искусства. – М.: Астрель, 2008. – 911с.
2. Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес», «Школа гастронома».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по профессиональному циклу: наличие среднего профессионального образования, соответствующего профилю цикла и профессии 16675 Повар
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели цикла, а также общепрофессиональных  дисциплин. 
Мастера: наличие 5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.









5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

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

	Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов. 

	-правильно давать органолептическую оценку овощам и грибам; 
-эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности; 
- правильно применять различные методы обработки овощей и грибов; 
- эстетично нарезать овощи и грибы и оформлять блюда из них 
	наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях; при выполнении работ на учебной и производственной практике;


	Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога. 

	-правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд; в соответствии с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд; 
- эстетично оформлять блюда. 
	наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях; при выполнении работ на учебной и производственной практике;


	Готовить основные супы и соусы 

	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда. 
	наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях; при выполнении работ на учебной и производственной практике;


	Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда из рыбы 

	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам из рыбы; 
- правильно обрабатывать сырье; 
- правильно готовить полуфабрикаты в соответствии со сборником рецептур; 
- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности; приготовления сложных блюд;
-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда 
	наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях; при выполнении работ на учебной и производственной практике;


	Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы. 

	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам; 
- правильно обрабатывать сырье; 
- правильно готовить полуфабрикаты в соответствии со сборником рецептур; 
- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда 
	наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях; при выполнении работ на учебной и производственной практике;


	Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 

	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда 
	наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях; при выполнении работ на учебной и производственной практике;


	Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки 

	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда 
	наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях; при выполнении работ на учебной и производственной практике;


	Готовить и оформлять мучные блюда и кулинарные изделия 

	- правильно давать органолептическую оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд в соответствии с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда 
	наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях; при выполнении работ на 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
	- демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;
- участие в конкурсах предметных недель, 
- участие в конкурсах профмастерства;
	- наличие положительных отзывов от мастера производственного обучения;
- наличие положительных отзывов с места производственной практики;


	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения определенных руководителем
	соответствие способов достижения цели, способам определенным руководителем
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 
	- положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 
- своевременность выполнения заданий;
- качественность выполненных заданий
	

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

	1.  эффективный поиск необходимой информации;
- анализ инноваций в области - профессиональной деятельности;
обзор публикаций в профессиональных изданиях
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- использование информационных технологий в процессе обучения;
- освоение программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами
	1.  взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:
- соблюдение норм деловой культуры;

	- наличие положительных отзывов от мастера производственного обучения;
- наличие положительных отзывов с места производственной практики;

	ОК 7. Соблюдать правила безопасного труда.
	- соблюдение правил безопасности в рамках освоения модуля
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