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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.04. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Общие компетенции

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения  задач профессиональной деятельности

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

контроля хранения и расхода продуктов

	уметь

	разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	знать
	требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков


1.2. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего  часов - 200, в том числе:

аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 140 часов, в том числе:
                                 самостоятельной работы обучающегося  - 14 часов;

          практики - 60 часов, из них:                   

          учебной практики - 30часов;

производственной практики – 30 часов.

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

2.1. Тематический план профессионального модуля 
	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная

(по профилю специальности),
часов



	
	
	Всего,

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

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

часов
	Самостоятельная работа обучающегося
	
	

	ПК 4.1  – 4.6.
	МДК. 04.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	40
	12
	-
	4
	
	

	
	МДК 04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	100
	30
	-
	10
	
	

	
	Учебная практика
	30
	
	
	
	30
	

	
	Производственная практика, 

	30
	
	
	
	
	30

	Всего:
	200
	42
	
	14
	30
	30


2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ 04)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов

	МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
	40

	Тема 1.

Организация приготовления канапе и сложных закусок
	Содержание учебного материала
	16

	
	1
	Классификация и ассортимент. Пищевая ценность, требования к качеству холодных десертов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных десертов.

Правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов. Варианты комбинирования различных способов приготовления холодных десертов. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных десертов. Температурный режим хранения холодных десертов.. Температура подачи.

Требования к качеству холодных десертов. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

 Ассортимент. Выбор натуральных свежих фруктов и ягод и шоколада для приготовления салатов. Органолептическая проверка качества натуральных свежих фруктов, ягод и их подготовка. Требования к безопасности хранения.
	4

	
	2
	Организация приготовления муссов, кремов, суфле, парфе: ассортимент. Выбор и характеристика продуктов приготовления муссов, кремов, самбуков. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка.

Требования к безопасности хранения. Технологическое оборудование и производственный инвентарь
Организация приготовления  террина, щербета, пая, тирамису: ассортимент. Выбор и характеристика продуктов приготовления холодных десертов. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка. Требования к безопасности хранения. Технологическое оборудование и производственный инвентарь
	2

	
	3
	Организация приготовления снежков из шоколада Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении снежков. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка.  Требования к безопасности хранения. Технологическое оборудование и производственный инвентарь
	2

	
	4
	Организация приготовления чизкейка и бланманже. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении холодных десертов. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка. Требования к безопасности хранения. Технологическое оборудование и производственный инвентарь
	2

	
	Практические занятия
	6

	
	1
	Организация рабочего места
	3

	
	2
	Техника безопасности 
	3

	Тема 2.
Организация приготовления сложных горячих десертов 

  
	Содержание учебного материала
	18

	
	1
	Классификация и ассортимент. Пищевая ценность, требования к качеству горячих десертов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сложных горячих десертов. 

Варианты оформления и техника декорирования сложных горячих десертов. Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных горячих десертов. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных горячих десертов. Температурный режим выпечки. Варианты оформления и сервировки изделий. Требования к безопасности хранения. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. 
	3

	
	2
	Организация приготовления горячих суфле, пудингов, каши гурьевской. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении. Требования к безопасности хранения. Технологическое оборудование и производственный инвентарь
	

	
	3
	Организация приготовления кексов овощных. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении кексов. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка.

Требования к безопасности хранения. Технологическое оборудование и производственный инвентарь.
	3

	
	4
	Организация приготовления снежков из шоколада Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении снежков. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка.

Требования к безопасности хранения. Технологическое оборудование и производственный инвентарь.
	3

	
	5
	Организация приготовления фондю, десерта фламбе. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении фондю и фламбе. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка. Требования к безопасности хранения. Технологическое оборудование и производственный инвентарь.
	3

	
	Практические  занятия
	6

	
	1
	Организация рабочего места
	3

	
	2
	Техника безопасности 
	3

	Дифференцированный зачёт
	2

	Самостоятельная работа

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем). 

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендации преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

2. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

3. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
	4

	МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
	100

	Тема 1. 

Технология приготовления 

сложных холодных десертов 


	   Содержание учебного материала:
	45

	
	1


	Технологический процесс приготовления салатов: фруктовый десерт, салат из дыни, свежие фрукты и ягоды, салат из дыни, салаты с различными фруктами с шоколадом.

Варианты оформления и сервировки изделий. Требования к безопасности хранения. Правила проведения бракеража
	8

	
	2
	Приготовление муссов, кремов, суфле, парфе:  технологический процесс приготовления:

муссов: клюквенный, апельсиновый, лимонный, яблочный (на манной крупе);

кремов: крем ванильный из сметаны, шоколадный, ореховый, ягодный;, суфле: из йогурта и творожной массы, абрикосовый, из шоколада, дольче, кофейное, яблочное;

парфе: из красной смородины, с йогуртом и вишней, банановое, марципановое с кремом, белое шоколадное.

Варианты оформления и сервировки изделий. Требования к безопасности хранения. Правила проведения бракеража
	8

	
	3
	Приготовление террина, щербета, пая, тирамису: технологический процесс приготовления:

террина: из шоколада с фруктами, шоколадно – сливовый, грушевый, апельсиновый;

щербет: молочно – апельсиновый, сливовый, фруктовый, клубничный;

пая: апельсиновая, яблочная, из персиков, маково – лимонная;

тирамису: итальянский кофейный, с печеньем, с бисквитом.

Варианты оформления и сервировки изделий. Требования к безопасности хранения. Правила проведения бракеража
	7

	
	4
	Приготовление чизкейка и бланманже:  технологический процесс приготовления:

чизкейк: шоколадный, клубничный, «Халиф», лимонный с медом.

банманже: фисташковое, кофейное, клубничное, с гранатом.

Варианты оформления и сервировки изделий. Требования к безопасности хранения. Правила проведения бракеража.
	7

	
	Практические  занятия
	15

	
	1
	Составление технологических карт: по приготовлению фруктовых, ягодных и шоколадных салатов: фруктовый десерт, салат из дыни, свежие фрукты и ягоды, салат из дыни, салаты с различными фруктами с шоколадом.
	4

	
	2
	Составление технологических карт: по приготовлению муссов, кремов, суфле, парфе. муссов: клюквенный, апельсиновый, лимонный, яблочный (на манной крупе);

кремов: крем ванильный из сметаны, шоколадный, ореховый, ягодный;, суфле: из йогурта и творожной массы, абрикосовый, из шоколада, дольче, кофейное, яблочное;

парфе: из красной смородины, с йогуртом и вишней, банановое, марципановое с кремом, белое шоколадное.
	4

	
	3
	Расчет сырья для приготовления террина, щербета, пая, тирамису
	4

	
	4
	Составление технологических карт по приготовлению Чизкейка: шоколадный, клубничный, «Халиф»,лимонный с медом.

Бланманже: фисташковое, кофейное, клубничное, с гранатом

Расчет сырья для приготовления сложных холодных десертов
	3

	Тема 2. 

Технология приготовления 

сложных горячих десертов. 


	Содержание учебного материала
	45

	
	1
	Приготовление горячих суфле, пудингов, каши гурьевской:  технологический процесс приготовления:

Суфле: ягодное, фруктовое; пудинги: рисовый, сухарный; каша гурьевская (манная с фруктами). Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных горячих десертов. Варианты оформления и сервировки изделий. Требования к безопасности хранения. Правила проведения бракеража
	7

	
	2
	Приготовление кексов овощных:  технологический процесс приготовления фруктово – овощного кекса, с моцареллой, морковного, капустного, тыквенного.

Температурный режим выпечки. Варианты оформления и сервировки изделий. Требования к безопасности хранения. Правила проведения бракеража.
	8

	
	3
	Приготовление снежков из шоколада:  технологический процесс приготовления снежков: шоколадно - апельсиновых, из белого шоколада, антреме шоколадное.

Варианты оформления и сервировки изделий. Требования к безопасности хранения. Правила проведения бракеража.
	7

	
	4
	Приготовление фондю, десерта фламбе:  технологический процесс приготовления:

фондю: швейцарское с фруктами, бургундское, шоколадное амстердамское, хлебное, мятно-шоколадное, королевское мокко, из абрикосов и фиников;

фламбе: «Банан с корицей», «Лебеди», «Фламбе креп-сюзет», «Сливы фламбе». Варианты оформления и техника декорирования сложных десертов. Варианты комбинирования различных способов приготовления десертов.

Варианты оформления и сервировки изделий. Требования к безопасности хранения. Правила проведения бракеража
	8

	
	Практические  занятия
	15

	
	1
	Составление технологических карт по приготовлению и оформлению суфле: ягодное, фруктовое; пудинги: рисовый, сухарный; каша гурьевская (манная с фруктами).
	4

	
	2
	Составление технологических карт по приготовлению и оформлению фруктово – овощного кекса, с моцареллой, морковного, капустного, тыквенного.
	4

	
	3
	Составление технологических карт: по приготовлению и оформлению снежков: шоколадно - апельсиновых, из белого шоколада, антреме шоколадное.
	4

	
	4
	Расчет количества сырья для приготовления фондю: швейцарское с фруктами, бургундское, шоколадное амстердамское, хлебное, мятно-шоколадное, королевское мокко, из абрикосов и фиников;

фламбе: «Банан с корицей», «Лебеди», «Фламбе креп-сюзет», «Сливы фламбе».
	3

	Самостоятельная работа

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем). 

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендации преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 

4. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

5. Составление перечня дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных и горячих десертов. 

6. Создание презентаций по теме: «Приготовление сложных холодных десертов с использованием современных способов и приемов». 

7. Создание презентаций по теме: «Приготовление сложных горячих десертов с использованием современных способов и приемов». 

8. Создание презентации по теме: «Современные варианты оформления сложных холодных и горячих десертов». 

9. Подготовка рефератов по темам: «Оценка рисков и принятие решений в нестандартных ситуациях в процессе реализации сложных холодных и горячих десертов». 

10. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки 
	10

	Учебная практика

Виды работ:

1. Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  
2. Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд,   взаимозаменяемости сырья.

3. Организация рабочего места. 

4. Органолептическая оценка качества сырья.  

5. Приготовление     холодных десертов сложного ассортимента.

6. Приготовление горячих десертов сложного ассортимента.

7. Приготовление холодных напитков.

8. Приготовление горячих напитков сложного ассортимента.

9. Оформление и подача блюд. 

Органолептическая оценка качества блюд.
	30

	Производственная практика

Виды работ:

1. Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами. 

2. Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования.

3. Организация рабочего места. 

4. Органолептическая оценка качества сырья. 
5. Приготовление     холодных десертов сложного ассортимента.

6. Приготовление горячих десертов сложного ассортимента.

7. Приготовление холодных напитков.

8. Приготовление горячих напитков сложного ассортимента.

9. Оформление и подача блюд. 

10. Органолептическая оценка качества блюд. 

11. Консультирование потребителей. 

12. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	30

	Итого по модулю
	200


3.условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1.  Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие специальные помещения: учебный кабинет «Технология кулинарного производства», лаборатория технологии приготовления пищи. 

Технические средства обучения:
· компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в сеть Интернет – программа R-Keeper или другая аналогичная программа (если она имеет широкое распространение на региональном рынке труда); 

· мультимедийный проектор. 

Оборудование лаборатории технологии приготовления пищи
-  Картофелечистки электрические 
· Овощерезки электрические 
· Машина протирочная 
· Плиты электрические 
· Плита индукционная или стеклокерамическая Libero (4 греющих зоны) 
· Фритюрницы 
· Сковороды электрические 
· Печь конвекционная или пароконвекционная MiniCombi (max 200°C) 
· Холодильник 
· Зонт вытяжной 
· Доска комбинированная 
· Комплект ученической мебели 
· Универсальная кухонная машина УКМ 
· Стол с моечной ванной 
· Стол нейтральный 1200 и 1400
· Стол производственный с бортом 
· Шкаф интенсивной заморозки 
· Морозильник 
· Кухонный комбайн Thermomix 
· Взбивальная машина 
· Аппарат для вакуумирования 
· Слайсер
· Посудомоечная машина 

· Миксер ручной 
· Гриль контактный Libero 
· Немеханическое оборудование (подставки, разделочные доски, стеллажикухонные, шкафы) 
· Наборы производственного инвентаря, посуды (тарелки круглые, тарелки прямоугольные и другая посуда), приборы для дегустации 
Кухонная посуда и инвентарь 
3.2. Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Основные источники для обучающихся: 
1. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 2: Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. -8-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 160 с 

2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 4: Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. -8-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 128 с
3. Анфимова Н.А. Кулинария. -10-е изд., стер. – М.: Академия, 2015. – 400 с. 

4. Дубровская Н.И. Кулинария: лабораторный практикум. -4-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 240 с. 

5. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь. -9-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 160 с. 

6. Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария: контрольные материалы. -4-е изд., стер. – М.: Академия, 2015. – 208 с. 

7. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. -10-е изд., стер. – М.: Академия, 2015. – 112 с. 

8. Шитякова Т.Ю. и др. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. -1-е изд. – М.: Академия, 2015. – 288 с. 

9. Электронный образовательный ресурс: «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста (электронное приложение)» – М.: Академия, 2014. 

Дополнительная литература: 
1. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания. Справочник. -4-е изд., доп. – М.: Академия, 2014. – 336 с. 

2. Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. -5-е изд., стер. – М.: Академия, 2013. – 192 с. 

3. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. -3-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 64 с. 

4. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из яиц и творога. Сладкие блюда и напитки. -3-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 64 с. 

5. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. -8-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 512 с. 

6. Чуканова Н.В. Производственное обучение профессии «Повар»: Рабочая тетрадь: В 4 ч. Часть 2. -2-е изд., стер. – М.: Академия, 2013. – 64 с.

Основные источники для преподавателя: 
1. Федеральный закон от 29.11.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации». 

2. Федеральный государственный образовательный стандарт СПО по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» от 2 августа 2013г. № 798, 

3. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н, 

4. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н. 

5. Примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования (ПООП СПО) программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» 

Интернет-ресурсы для преподавателя: 
1. http://art-cooking.ru 

2. http://supercook.ru/russian/rus-28.html 

1. 3.www.chefs.ru 

2. 4.www.povarenok.ru 

3. 5.www.supercook.ru
4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами
	Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента);

· рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем месте;

· точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре;

· соответствие распределения заданий между подчиненными их квалификации;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих десертов, напитков требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в сырье, продуктах;

· соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 4.2. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 


	Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе ароматических, красящих веществ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления холодных и горячих десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, механическим, тепловым оборудованием, специализированным оборудованием для приготовления холодных и горячих напитков, приготовления украшений из шоколада, карамели, оборудованием для вакуумирования, упаковки;

· соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, консистенции, выхода и т.д.) особенностям заказа, методам обслуживания;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы холодных и горячих десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих десертов, напитков, взаимозаменяемости продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи виду блюда;

· аккуратность порционирования холодных и горячих десертов, напитков при отпуске (чистота столовой посуды для отпуска, правильное использование пространства посуды, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы блюда размеру и форме столовой посуды, используемой для отпуска, оптимальность выбора вида столовой посуды;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих десертов, напитков для отпуска на вынос
	

	ПК 4.6. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания:

· оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их требованиям по безопасности продукции;

· соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья;

· соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;

· актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   способу последующей термической обработки;

· оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обработки и приготовления;

· точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особенностей заказа, сезонности, формы обслуживания;

· точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов проработки; соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы готового десерта, напитка действующим методикам, правильность определения норм потерь при приготовлении десертов и напитков сложного ассортимента;

· правильность оформления акта проработки новой или адаптированной рецептуры;

· оптимальность выбора способа презентации результатов проработки (холодных и горячих десертов, напитков, разработанной документации);

· демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента при проведении мастер-класса для представления результатов разработки
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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