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1. паспорт программы

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее - Программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология

 в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление холодных блюд и закусок и  соответствующих профессиональных компетенций ПК:

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании,  профессиональной подготовке и переподготовке, повышении квалификации в области 16675 «Повар».
Наличие основного общего образования или среднего (полного) общего образования. 

Опыт работы не требуется.

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

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 холодных блюд и закусок;

- оценивать качество холодных блюд и закусок;

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

знать: 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, 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;

- температуру подачи холодных блюд и закусок;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего  -225 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  180 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 90 часа; 
в т.ч.

лабораторных работ и практических занятий - 60 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 30 часов;

учебной   практики –  90 часов;

производственная практика - не предусмотрено

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление  холодных блюд и закусок, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1. 
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 6.2. 
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 6.3. 
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 6.4.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

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

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

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

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

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

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

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

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов


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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	6.1., 6.2., 6.3., 6.4.
	Раздел 1. Приготовление холодных блюд и закусок. 
	135
	90
	60
	45
	
	

	
	Учебная практика (производственное обучение)
	90
	
	
	
	90
	

	
	Производственная практика.
	
	--

	
	Всего:


	225
	90
	60
	45
	90
	--


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	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

	Раздел 1.
Приготовление холодных блюд и закусок.
	
	225
	

	МДК.06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок 
	
	135
	

	Тема 1. 1. Приготовление бутербродов и салатов.
	Содержание
	12
	

	
	1
	Подготовка продуктов для приготовления бутербродов. Ассортимент открытых и закрытых бутербродов. Ассортимент и характеристики хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба, используемых для приготовления  бутербродов. Основные характеристики рыбных и мясных гастрономических продуктов. Пищевая ценность различных видов рыбных и мясных гастрономических продуктов и сыра.
	
	2

	
	2
	Приготовление бутербродов. Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба с различными продуктами для бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов и порционных гастрономических продуктов. Методы приготовления холодных и горячих бутербродов. Способы и виды нарезки порционных гастрономических продуктов.
	
	2

	
	3
	Приготовление салатов. Ассортимент салатов. Пищевая ценность салатов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к салатам. Методы приготовления салатов: нарезка, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование. Температурный и санитарный режим и правила приготовления салатов.
	
	2

	
	Лабораторные работы (не предусмотрено)
	-
	

	
	Практические занятия
	36
	

	
	1
	Приготовление салатов из овощей.
	
	

	
	2
	 Приготовление салатов из отварных овощей.
	
	

	
	3
	 Нарезка и оформление порционных гастрономических продуктов.
	
	

	
	4
	Приготовление бутербродов.
	
	

	
	5
	 Приготовление салатов.
	
	

	
	6
	Приготовление  винегретов
	
	

	Тема 1.2. Приготовление холодных блюд и закусок.
	Содержание
	12
	

	
	1
	Ассортимент основных холодных закусок. Пищевая ценность холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к холодным закускам и блюдам. Требования к качеству основных холодных закусок и блюд.
	
	2

	
	2
	Методы приготовления. Основные холодные закуски: очистка, нарезка вручную на кусочки, обработка на филе, измельчение, квашение, маринование, фарширование, взбивание, смешивание, охлаждение, порционирование. Методы приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд: охлаждение, очистка, обирание, нарезка, заливание желе, варка, порционирование.

Температурный и санитарный режим и правила приготовления различных типов холодных закусок.
	
	2

	
	3
	Способы сервировки и подачи основных холодных закусок и блюд. Варианты оформления. Температура подачи холодных блюд и закусок.
	
	2

	
	Лабораторные работы (не предусмотрено)
	
	

	
	Практические занятия
	24
	

	
	1
	Приготовление холодных рыбных блюд.
	
	

	
	2
	Приготовление холодных мясных блюд
	
	

	
	3
	Приготовление холодных блюд и закусок
	
	

	Тема 1.3. Электробезопасность.
	Содержание
	2
	

	
	1
	Опасность поражение и действия электрического тока на человека. Условия возникновения электротравм. Классификация электротравм. Способы и средства защиты.
	
	2

	
	Лабораторные работы (не предусмотрено)
	--
	

	
	Практические занятия (не предусмотрено)
	--
	

	Тема 1.4.

Техника безопасности при работе на оборудовании для обработки овощей.
	Содержание
	2
	

	
	1
	Моечное, очистительное и режущее оборудование для обработки овощей. Общие правила эксплуатации. Электроприводы. Пожарная безопасность. Оказание первой доврачебной помощи.
	
	

	
	Лабораторные работы
	--
	

	
	Практические занятия
	--
	

	Тема 1.5. 

Социально – психологические феномены.
	Содержание
	2
	

	
	1
	Взаимодействие в группе. Интенсивность взаимодействия. Типы социального взаимодействия.

Динамические процессы в группе. Психология управления. Лидерство. Типы лидеров. Руководство. Управленческий стиль.
	
	

	
	Лабораторные работы (не предусмотрено)
	--
	

	
	Практические занятия (не предусмотрено)
	--
	

	Самостоятельная работа 

1. Приготовление горячих закусок, подача и оформление.

2. Определить количество отходов  при обработке 1000 кг картофеля в марте.

3. Определить массу нетто условного продукта, если масса брутто 0,234кг, количество отходов при МКО составляет 35% (стр.7 Н.Э.Харченко Технология приготовления пищи).

4. Определить сколько порций сельди с гарниром можно приготовить из 10кг сельди, разделанной на филе (мякоть).

5. Зарисовать схему заземления оборудования в тетрадях.

6. Работа в рабочей тетради с опорными сигналами по теме: Электробезопасность.

7. Завершить составление схемы критериев эффективности руководства.
	45
	2

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Выполнить презентацию на тему: Банкетные закуски, подача и оформление.

2. Работа с раздаточным материалом.
3. Подготовить презентацию по теме: Техника безопасности при эксплуатации технологического оборудования.

4. Написать реферат на тему: «Деловая этика-основа бизнеса»
	
	3

	Учебная практика
Виды работ:

Варианты выполнения художественных композиций из овощей, используемых для приготовления (оформления) блюд

Приготовление и оформление бутербродов

Приготовление салатов из вареных овощей и винегретов

Приготовление холодных блюд из рыбы

Приготовление сложных (банкетных) холодных блюд из мяса

Приготовление холодных блюд из мяса
	90


	

	Примерная тематика курсовых работ (проектов) (не предусмотрено)
	--
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту) (не предусмотрено)
	--
	

	Производственная практика (не предусмотрено)
	--
	

	Всего
	225
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства», лаборатории «Товароведения продовольственных товаров»,  Учебного кулинарного цеха.

1. Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия;

- комплект стендов обучающего характера, муляжей, схем.

Технические средства обучения: 

1.Мультимедиапроектор

2.Телевизор

Оборудование учебного кулинарного цеха: 

1. Эл. Плита, жарочный шкаф, весы электронные, холодильник.

2. Ученические парты.

3. Стулья.

4. Ученическая доска.

5. Производственные столы.

6. Шкаф для посуды.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А.Анфимова «Кулинария. Повар», Москва, Издательский центр «Академия», 2000, 2008г.

Дополнительные источники:

1. «Сервировка и этикет», АСТ-ПРЕСС книга, 2003г.

2. Н.М.Анисимова «Чувашская кухня», Чебоксары 1992г.

3. В.Шольникова «Миллион меню русской кухни», Москва 2003г.

4. Э.Меджитова «Русская кухня» Москва 20001г.

5. С.Н.Козлова «Кулинарная характеристика блюд», Москва 2006г.

6. В.И.Трофимова «Сборник рецептур общественного питания», Москва «Экономика», 1965год.

7. С.И.Ищенко «Полный рецептурный кулинарный справочник», Москва 2003г. (3 тома)

8. «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий»: уч.пособие для НПО/ Н.Э.Харченко.-2 изд.,-М.; Изд.центр «Академия», 2006г.

9. В.П.Андросов «Производственное обучение по профессии Повар», Москва «Академия НПО общественное питание», 2006г. (4 тома)

10. Л.Л.Татарская «Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров», «Академия НПО общественное питание», 2006г. (10учебников)

11. Т.И.Шестакова «Калькуляция и учет в общественном питании», Москва Изд. Феникс, 2004г.

1. Электронные ресурсы: 

1. Приготовление соусов. htt://kulinaro.ru,  Good-Cook.ru,  knigakulinara.ru
2. http://povar.ru/. Все рецепты.

3. Большой Кулинарный Словарь http://supercook.ru/
4.  Кулинарный форум. http://www.happycook.ru/. 

5. Все рецепты. http://www.happycook.ru/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную практику, которую рекомендуется  проводить рассредоточено и не предусматривает производственную практику

Рекомендации:

1. Образовательные и производственные технологии, которые применяются при освоении данного модуля.

2. Виды отчетов по реализации практики.

3. Изучение профессионального модуля «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» должно предшествовать изучение общепрофессиональных дисциплин:

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.

Техническое оснащение и организация рабочего места.

Экономические и правовые основы производственной деятельности.

Безопасность жизнедеятельности.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю модуля «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» и профессии «Повар, кондитер (по отраслям)».

Мастера производственного обучения должны иметь 4 – 6 разряд по профессии рабочего, на 1-2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла. Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

Учебное заведение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего контроля и промежуточной аттестации. Текущий контроль проводят преподаватели в процессе обучения. Обучение  профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии входят представители работодателей. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие среднего профессионального и высшего профессионального образования, соответствующего профилю профессиональной дисциплины (модуля).

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля 

	ПК. 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.


	1. Составляет технологическую карту на приготовление бутербродов и гастрономических продуктов по Сборнику рецептур.

2. Проверяет органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам и порционным гастрономическим продуктам.

3. Выполняет подготовку гастрономических продуктов в соответствии санитарным требованиям.
4. Готовит бутерброды  с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

5. Оформляет бутерброды и порционные гастрономические продукты порциями для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.


	Контрольная работа,

Практические задания, бракераж

	
	
	

	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
	1. Составляет технологическую карту на приготовление салатов по Сборнику рецептур.

2. Выполняет приготовление салатов в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов 

3. Выполняет сервировку и оформление салаты для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.


	Контрольная работа,

Практические занятия, бракераж.

	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	1. Составляет технологическую карту на приготовление простых холодных закусок по Сборнику рецептур.

2. Выполняет приготовление простых холодных закусок в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов.

3. Выполняет сервировку и оформление холодных закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.


	Контрольная работа,

Практические занятия, бракераж.

	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	1. Составляет технологическую карту на приготовление простых холодных блюд по Сборнику рецептур.

2. Выполняет приготовление простых холодных блюд в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта.

3. Выполняет сервировку и оформление холодных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	Контрольная работа,

Практические занятия, бракераж.


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 

	ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- аргументированность и полнота объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;

- наличие положительных отзывов по итогам  практики;

- участие в студенческих конференциях, конкурсах и т.п.
	наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно практических занятия;

- экспертная оценка портфолио работ и документов;

	ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач.


	наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно практических занятия;



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

- готовность к пониманию инструкций, технологических условий;

- способность планировать и четко соблюдать технологическую деятельность; 
	наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно практических занятия;



	ОК 4. Осуществлять поиск 
поиск
информации,
необходимой
для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- способность работать с информационными источниками (книги, журналы, газеты и т.д.) и извлекать информацию;

- способность оформить (устную и письменную) тематическую работу;

- способность самостоятельно осваивать знания и умения, необходимые для решения поставленной задачи;
	наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно практических занятия;



	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- способность использовать информационные технологии (ИКТ);


	наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно практических занятия;



	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- способность организовать работу в команде;

- участвовать в совместном принятии  решений;

- организовывать работу так, чтобы не вызвать стрессовую ситуацию в группе.
	наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно практических занятия;



	OK 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- обоснованность выбора производственного оборудования и инвентаря, соблюдая требования техники безопасности и санитарных норм.
	наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно практических занятия;



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


	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности.
	наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно практических занятия;
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