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1. паспорт ПРОГРАММЫ

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

1.1. Область применения программы

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

1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

3. Организовывать подготовку домашней птицы для  приготовления сложной кулинарной продукции.

4. Организовывать подготовку овощей, плодов, грибов  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области сферы услуг (общественного питания) при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:

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

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

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

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

· контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы, домашней птицы, овощей.
уметь: 
– органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

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

– проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 

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

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

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

– правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;

– виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;

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

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

– требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля.
максимальная учебная нагрузка обучающегося – __174  часов,

включая:

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося – 128  часов,

в том числе:

лабораторные занятия –  48  часов,

практические занятия – 20_  часов,

самостоятельная работа обучающегося –      46  часов;

учебная практика –          18        часов.
производственная практика – 18 часов
2 Результаты освоения профессионального модуля
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

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

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

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

	ПК 1.4.
	Организовывать подготовку овощей, плодов, грибов  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7. 
	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

	ОК 8. 
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.


3 Структура и содержание профессионального модуля

3.1 Тематический план профессионального модуля
ПМ.01  «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
	Код

профессио- нальных компетенций
	Наименование  разделов профессионального модуля
	Всего, часов

	Объем времени, отведенного на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производ ственная

(по профилю

специ

альности),

часов


	
	
	
	Всего, часов
	в т.ч. ЛПР, часов
	в т.ч. курсовая работа, часов
	Всего,

часов
	в т.ч. курсовая работа (проект), часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1-1.4
	Раздел 1 Раздел 1. 
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	174
	94
	68
	-
	48
	-
	18
	18

	
	Производственная практика, часов 

	
	
	18

	
	Всего:
	174
	94
	68
	-
	48
	-
	18
	18


3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю  «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел  ПМ 1 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	94
	

	МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	94
	

	Тема 1 Правила оформления заказа на продукты со склада и прием продуктов со склада и от поставщиков,  методы определения их качества.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Правила оформления заказа на продукты со склада и прием продуктов со склада и от поставщиков,  методы определения их качества: правила оформления заказа продуктов со склада, документы, используемые при оформлении заказа. Правила приёма продуктов со склада и от поставщика. Документы, используемые при приёмке товара, материально-ответственные лица. Методы определения качества продуктов.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.
ОК 1 – 9

	
	Самостоятельная работа (выполнение домашних заданий ): 
	1
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	Тема 2 Виды технологического оборудования и инвентаря при подготовке мяса, рыбы, домашней птицы и овощей.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Виды технологического оборудования и инвентаря при подготовке мяса, рыбы, домашней птицы и овощей: подбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря  при подготовке мяса, рыбы, домашней птицы, овощей, грибов, плодов и зелени. Классификация, назначение, отличительные особенности машин.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Самостоятельная работа  ( выполнение домашних заданий ):
	1
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	Тема 3 Методы обработки и подготовки мяса, домашней птицы, способы минимизации отходов при подготовке мяса,  требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.
	6
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Методы обработки и подготовки мяса, домашней птицы, способы минимизации отходов при подготовке мяса,  требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде: виды мяса  и требования к  их качеству для приготовления сложных блюд, методы обработки и подготовки мяса для приготовления сложных блюд. Способы минимизации отходов при подготовке мяса  для приготовления сложных блюд. Требования к безопасности хранения мяса в охлажденном и замороженном виде.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Практические работы
	4
	

	
	№ 1Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса.
	2
	

	
	№ 2 Расчет количества отходов при обработке мяса.
	2
	

	
	Самостоятельная работа  ( выполнение домашних заданий ):
	3
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	
	- реферат № 1 Пищевая ценность мяса
	
	

	Тема 4 Основные характеристики и пищевая ценность
тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы,
утиной и гусиной печени.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Основные характеристики и пищевая ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени: пищевая ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы,
утиной и гусиной печени, кулинарное использование.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Самостоятельная работа  ( выполнение домашних заданий ):
	1
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	Тема 5 Ассортимент полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса.
	26
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Ассортимент полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса: ассортимент, нормы выхода полуфабрикатов, технологический процесс приготовления и использования, требования к безопасности хранения полуфабрикатов из домашней птицы, утиной и гусиной печени.  Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов.  
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Лабораторные работы
	20
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	№1 Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, оценка качества полуфабрикатов.
	4
	

	
	№2 Приготовление порционных  полуфабрикатов из мяса, оценка качества полуфабрикатов.
	4
	

	
	№3 Приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из мяса, оценка качества полуфабрикатов.
	4
	

	
	№4 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, оценка качества полуфабрикатов.
	4
	

	
	№5 Приготовление полуфабрикатов из гусиной и утиной печени, оценка качества полуфабрикатов.
	4
	

	
	Практические работы
	2
	

	
	№ 3 Выбор и безопасное пользование производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложных блюд.
	2
	

	
	Самостоятельная работа  ( выполнение домашних заданий ):
	6
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	
	– реферат № 2 Требования к качеству полуфабрикатов из мяса, птицы.
	2
	

	
	– реферат № 3 Кулинарное      использование   полуфабрикатов   из   говядины,   свинины,   баранины, телятины.
	4
	

	Тема 6 Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса, правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса, правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса: основные актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов, оборудование, используемое при охлаждении и замораживании. Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении  полуфабрикатов  из мяса. 
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Самостоятельная работа (выполнение домашних заданий):
	1
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	Тема 7 Требования к качеству и безопасности хранения в охлажденном и мороженом виде тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Самостоятельная работа  ( выполнение домашних заданий):
	1
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	Тема 8 Виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд, методы обработки и подготовки рыбы, способы минимизации отходов при подготовке рыбы.
	6
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд, методы обработки и подготовки рыбы, способы минимизации отходов при подготовке рыбы: виды рыб, характеристика  рыбы и нерыбных продуктов моря, требования к качеству сырья для приготовления сложных блюд. Методы обработки рыбы и нерыбного водного сырья для приготовления сложных блюд. Способы минимизации отходов при подготовке рыбы и нерыбного водного сырья для приготовления сложных блюд.  Ассортимент, характеристика рыбных полуфабрикатов, выпускаемых промышленностью. Технологическое оборудование и инвентарь при подготовке рыбы.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Практические работы
	4
	

	
	№ 4 Выбор и безопасное пользование производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд.
	2
	

	
	№ 5  Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы.
	2
	

	
	Самостоятельная работа  (выполнение домашних заданий):
	3
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	
	– реферат № 4 Нерыбные продукты моря.
	
	

	Тема 9 Ассортимент полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов. 
	10
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Ассортимент полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов: ассортимент полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд, приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки основным способом, во фритюре и на открытом огне. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы, требования к безопасности хранения. Определение массы отходов и выхода полуфабрикатов из рыбы. 
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	№ 6 Приготовление порционных  полуфабрикатов из рыбы, оценка качества полуфабрикатов.
	4
	

	
	Практические работы
	4
	

	
	№ 6 Расчет количества отходов при обработке рыбы.
	2
	

	
	№ 7 Расчет массы нетто и брутто при обработке рыбы.
	2
	

	
	Самостоятельная работа (выполнение домашних заданий): 
	6
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	
	– реферат № 5 Кулинарное      использование  полуфабрикатов   из   рыбы.
	
	

	Тема 10 Технология приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов.
	14
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Технология приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов: ассортимент, технология приготовления начинок для фарширования. Виды пряностей и приправ, их характеристика. Варианты подбора пряностей для приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9


	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	№ 7 Приготовление фаршированных полуфабрикатов из мяса, оценка качества полуфабрикатов.
	4
	

	
	№ 8 Приготовление фаршированных полуфабрикатов из птицы, оценка качества полуфабрикатов.
	4
	

	
	№ 9 Приготовление порционных  полуфабрикатов из рыбы, оценка качества полуфабрикатов.
	4
	

	
	Самостоятельная работа  ( выполнение домашних заданий ):
	5
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	
	– реферат № 6 Характеристика пряностей и приправ используемых при приготовлении полуфабрикатов.
	
	

	Тема 11 Методы обработки и подготовки овощей, способы минимизации отходов, ассортимент и требования к качеству полуфабрикатов из овощей для сложных блюд
	20
	

	
	Методы обработки и подготовки овощей, способы минимизации отходов, ассортимент и требования к качеству полуфабрикатов из овощей для сложных блюд: приготовление полуфабрикатов целыми клубнями и различной формы нарезки. Техника обработки овощей: картофеля и корнеплодов. Причины потемнения очищенного картофеля и способы предохранения его от потемнения. Рациональное использование отходов. Требования к безопасности хранения  и реализации. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке картофеля и корнеплодов. Особенности технологического процесса обработки капустных, луковых, плодовых, десертных овощей, бобовых, зелени, плодов, в т.ч. экзотических. Требования к качеству полуфабрикатов из овощей для сложных блюд.
	2
	ПК 1.1. – 1.4.

ОК 1 – 9

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	№ 10 Приготовление  полуфабрикатов из овощей, органолептическая оценка полуфабрикатов.
	4
	

	
	№ 11 Приготовление фаршированных полуфабрикатов из овощей, органолептическая оценка готовых полуфабрикатов.
	4
	

	
	№ 12 Фигурная нарезка овощей.
	4
	

	
	Практические работы
	6
	

	
	№ 8 Расчет массы нетто и брутто овощей при механической обработке овощей.
	2
	

	
	№ 9 Расчет отходов овощей при механической обработке овощей.
	2
	

	
	№ 10 Выбор и безопасное пользование производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов из овощей для сложных блюд.
	2
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	

	
	Самостоятельная работа  (выполнение домашних заданий):
	6
	

	
	- проработка конспектов уроков
	
	

	
	- проработка учебной литературы
	
	

	
	– реферат № 7 Формы нарезки корнеплодов и картофеля, их значение.
	
	

	
	– реферат № 8 Требования  к  качеству  овощных полуфабрикатов.
	
	

	
	Учебная практика 
	18
	

	
	Виды работ:
	
	

	
	Приготовление полуфабрикатов из мяса и домашней птицы для сложных блюд
	6
	

	
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд
	6
	

	
	Приготовление полуфабрикатов из овощей для сложных блюд
	6
	

	
	Производственная практика
	18
	

	Всего
	94
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинета «Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства»  и лаборатории «Учебный кулинарный цех».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства»:
- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий, презентаций по МДК «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»;
Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и проектор.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории «Учебный кулинарный цех»:
	№ п/п
	Наименование
	Количество

	
	Оборудование для лаборатории «Учебный кулинарный цех»:
	

	1
	Весы настольные циферблатные 
	1

	2
	Весы электронные
	1

	3
	Машина для нарезки овощей
	1

	4
	Мясорубка
	1

	5
	Миксер с комплектом насадок
	1

	6
	2-х секционная моечная ванна
	1

	7
	Стеллаж 
	1

	8
	Стол производственный 
	4

	9
	Шкаф для посуды-пенал 
	2

	10
	Шкаф для посуды навесной
	3

	11
	Шкаф для хранения сухих продуктов
	3

	12
	Плита электрическая
	3

	13
	Кипятильник электрический
	1

	14
	Холодильник
	1

	15
	Инструмент, приспособления, инвентарь для лаборатории «Учебный кулинарный цех»
	

	16
	Скалки для теста разные
	30

	17
	Игла поварская
	1

	18
	Доска разделочная 
	60

	19 
	Консервооткрыватель (разные)
	1 + 1

	20
	Ложка разливательная 150 мл; 75 мл; 50 мл
	4

	21
	Ложка для разлива соуса 150
	3

	22
	Для правки ножей
	1

	23
	Кондитерский шприц
	15

	24
	Формы для кондитерских изделий 
	комплект

	25
	Формы для печенья
	комплект

	26
	Лопатки металлические
	10

	27
	Порционные сковороды
	15

	28
	Бак для пищевых отходов с крышкой
	1

	29
	Ведро
	1

	30
	Кастрюля 1,0 ; 1,5;  2,0 л
	16

	31
	Сотейники цилиндрические от 1,0 до 4 л
	1

	32
	Сковороды
	15

	33
	Противни 
	3

	34
	Формы для заливного
	15

	35
	Лопатки деревянные
	5

	36
	Муляжи, плакаты
	по темам программ

	37
	Ножи поварские
	15

	38
	Тяпки деревянные
	3

	39
	Соусники 
	2

	40
	Стаканы
	15

	41
	Тарелки мелкие столовые
	15

	42
	Тарелки глубокие столовые
	15

	43
	Тарелки закусочные
	15

	44
	Салатники 
	15

	45
	Сервиз чайный
	1

	46
	Сервиз столовый
	1

	47
	Сервиз кофейный 
	1

	48
	Противопожарные средства
	1

	49
	Аптечка
	1

	50
	Резиновые коврики
	3


Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную практику, которую рекомендуется проводить концентрированно.
4.2 Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Учебники
– «Технология продукции общественного питания» Васильева И. В., Мясникова Е. Н., Безряднова А. С. Издательский центр «Юрайт», г. Москва, 2016 г.
– «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» Н.И. Андронова, Т.А. Качурина. Издательский центр «Академия», г. Москва, 2017 г.

- Справочники
  - Справочник технолога общественного питания. М.: Колос, 2000.

«Химический состав российских пищевых продуктов» Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов. Под редакцией член-корр. МАИ, проф. И.М.Скурихина и академика РАМН, проф. В.А.Тутельяна. Издательство ДеЛи принт Москва, 2002г., 235 с.

- Голубева В.Н., Могильный М.П., Шленская Т.В. Справочник работника  общественного питания / Под редакцией В.Н.Голубева – М.: ДеЛи принт, 2003.
- Голунова Н.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, Изд. «Профикс» Санкт-Петербург 2003
- Сборник     рецептур     блюд     и     кулинарных      изделии.      Москва: «Хлебпродинформ», 1и 2 части 1996, 1997. 
Дополнительные источники:

1. Учебники и учебные пособия

 - Анфимова, Н.А. Кулинария: учеб. пособие для сред. проф. образования. – 2-е изд., стереотип/ Н.А.  Анфимова. – М.:  Академия, 2011. – 352с.
 - Дубровская Н.И. Лабораторный практикум: учебное пособие – М.: Изд.   центр «Академия», 2011.- 20с. 

  - Кащенко,  В.  Ф. Оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие /  В. Ф. Кащенко, Р. В. Кащенко.- М.: Альфа- М: ИНФРА-М, 2010.
 -  Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии:  Учеб. пособие для сред. проф. образования. – 3-е издание, дополненное/ З.П.Матюхина. – М.: ИЦ Академия, 2011. 
    2. Журналы

  - Журнал "Ресторанные ведомости"

  -Журнал "Питание и общество"

  -Журнал «Chef арт/ Шеф - арт»
    3.  Электронные ресурсы (Интернет-ресурсы)
   - Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного      питания www. 100 menu. Ru
  - Электронные книги по кулинарии  www. dom-eknig.ru
  - Электронная книга по кулинарии rogalik.com/elektronnaya_kulinariya
  - http://www.gastronom.ru
  -  http://www.restoranoff.ru
  -  http://www.frio.ru
  -  http://kuking.net
  -  http://lacucinaitaliana.ru
  -  http://supercook.ru
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
        Реализация профессионального модуля ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции предполагает обязательную учебную практику в объёме 36 часов. Учебная практика проводится концентрированно в образовательном учреждении при освоении обучающимися  профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля. Задачей учебной практики является закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных ранее при изучении специальных дисциплин, совершенствование умений и навыков приготовления полуфабрикатов для кулинарной продукции.
 Учебная практика проводится после изучения МДК и завершается экзаменом (квалификационным) по ПМ.

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: 

Инженерно-педагогический состав: дипломированный специалист – преподаватель междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Физиология питания», «Организация и контроль запасов и сырья», «Метрология и стандартизация», «Охрана труда», образование – высшее, соответствует профилю профессиональных модулей и специальности «Технология продукции общественного питания».
5 Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

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

	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.


	- Выбор технологического оборудования и производственного инвентаря для подготовки мяса и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	Текущий контроль в форме:

- защиты практических работ
- тестового задания по темам

	
	- Определение последовательности технологических операций для подготовки мяса и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.                                      - Приготовление полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. 

- Оценка качества сырья для подготовки мяса и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

- Оценка качества полуфабрикатов из мяса  для сложной кулинарной продукции.
	Текущий контроль в форме:

- защиты лабораторных работ,
-тестовых заданий  по темам занятий;

- зачетов по производственной практике по каждому из разделов профессионального модуля.

	
	-  Расчет сырья, отходов из мяса для приготовления  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции с учётом вида, взаимозаменяемости сырья и продуктов.
	Текущий контроль в форме:

- защиты практических работ;

- тестовых заданий  по темам занятий.

	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	-  Выбор технологического оборудования и производственного инвентаря для подготовки рыбы и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	Текущий контроль в форме:

- защиты практических работ;

- тестовых заданий по темам.

	
	- Определение последовательности технологических операций для подготовки рыбы  и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.                            - Приготовление полуфабрикатов  из рыбы для сложной кулинарной продукции.    

 -Оценка качества сырья для подготовки рыбы  и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

- Оценка качества полуфабрикатов из рыбы  для сложной кулинарной продукции.
	Текущий контроль в форме:

- защиты лабораторных работ;

- тестовых заданий  по темам занятий;

- зачета по производственной практике по каждому из разделов профессионального модуля.

	
	-  Расчет сырья, отходов из рыбы для приготовления  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции с учётом вида, взаимозаменяемости сырья и продуктов.
	Текущий контроль в форме:

- защиты практических работ;

- тестовых заданий  по темам занятий.

	Организовывать подготовку домашней птицы  для сложной кулинарной продукции.


	- Выбор технологического оборудования и производственного инвентаря для подготовки домашней птицы и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
	Текущий контроль в форме:

- защиты практических занятий;

- тестовых заданий по темам.

	
	- Определение последовательности технологических операций для подготовки домашней птицы  и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

- Приготовление  полуфабрикаты  из домашней птицы для сложной кулинарной продукции.

-  Оценка качества сырья для подготовки домашней птицы  и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

- Оценка качества полуфабрикатов из домашней птицы  для сложной кулинарной продукции.
	Текущий контроль в форме:

- защиты лабораторных работ;

- тестовых заданий  по темам занятий;

- зачетов по производственной практике по каждому из разделов профессионального модуля.

	
	-  Расчет сырья, отходов из домашней птицы для приготовления  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции с учётом вида, взаимозаменяемости сырья и продуктов.
	Текущий контроль в форме:

- защиты практических работ;

- тестовых заданий  по темам занятий.

	Организовывать подготовку овощей, плодов, грибов  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.


	- Выбор технологического оборудования  и производственного инвентаря для подготовки овощей, плодов, грибов и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
	Текущий контроль в форме:

- защиты практических занятий;

- тестовых заданий по темам.

	
	- Определение последовательности технологических операций для подготовки овощей, плодов, грибов  и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

- Приготовление  полуфабрикатов  из овощей, плодов, грибов для сложной кулинарной продукции. 

- Оценка качества сырья для подготовки овощей, плодов, грибов  и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

-  Оценка качества полуфабрикатов из овощей, плодов, грибов  для сложной кулинарной продукции.
	Текущий контроль в форме:

- защиты лабораторных работ;

- тестовых заданий  по темам занятий;

- зачетов по производственной практике по каждому из разделов профессионального модуля.

	
	-  Расчет сырья, отходов из овощей, плодов, грибов для приготовления  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции с учётом вида, взаимозаменяемости сырья и продуктов.
	Текущий контроль в форме:

- защиты практических работ

- тестовых заданий  по темам занятий.

	Экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

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

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- Демонстрация устойчивого интереса к будущей профессии.


	Входной контроль

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	- Показ организации рабочего места, применение методов и способов решений, исходя из целей профессиональных задач, в области приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике 

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	- Решение производственных задач в стандартных и нестандартных ситуациях, путем выполнения практических заданий.
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике



	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	-Демонстрация выполнения технологических схем, инструкционных карт, расчетов, документальное оформление заказа на продукты со склада и прием продуктов со склада и от поставщиков.
	Качественная оценка, письменный зачет

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	- Защита докладов и рефератов, где включены вопросы, позволяющие самостоятельно укрепить и углубить знания по   приготовлению полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и овощей для сложной кулинарной продукции.
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в ходе компьютерного тестирования, подготовки электронных презентаций, при выполнении индивидуальных домашних заданий.

Экспертное наблюдение и оценка использования обучающимся информационных технологий  


	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- Демонстрация работы в коллективе при выполнении лабораторных работ, обсуждение ситуаций общения с коллегами, руководством, потребителями.
	Наблюдение, беседа с членами  коллектива, устный опрос

	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- Коммуникабельность при взаимодействии с обучающимися,  преподавателями и руководителями практики в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка коммуникативной деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении индивидуальных домашних заданий, работ по учебной и производственной практике.

Экспертное наблюдение и оценка использования обучающимся коммуникативных методов и приемов при подготовке и проведении учебно-воспитательных

мероприятий различной тематики

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	- Организовывать самостоятельные занятия при изучении профессионального модуля.

- Самостоятельно, профессионально-ориентированно выбирать тематику творческих работ (рефератов, докладов и т.п.).

- Составлять резюме.

- Посещать дополнительные занятия.

- Осваивать дополнительные рабочие профессии.

- Обучаться на курсах дополнительной профессиональной подготовки.

- Показывать уровень профессиональной зрелости.
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	- Осваивать новые технологии в профессиональной деятельности
- Использовать новые технологические приёмы в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

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

	- Понимание сути воинской обязанности, применение профессиональных знаний для исполнения воинской обязанности.
	Демонстрация владения спортивными норматива ми, тестирование.
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