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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, предназначена для подготовки квалифицированных рабочих предприятий общественного питания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе нормативных документов:
· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898);
· Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);
· Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785).
· Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 
· Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 
· Положение об итоговой аттестации, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR в части освоения вида профессиональной деятельности( ВПД)





ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ:
-закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин; 
-приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере профессиональной деятельности;
-ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на предприятии или в организации по месту прохождения практики;
-усвоение приемов, методов и способов обработки, представления и интерпретации результатов проведенных практических исследований;
-приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности.

1. ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ:
· формирование умений по выполнению  комплекса работ по приготовлению пищи на предприятиях общественного питания;
· воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при выполнении операций технологического процесса по приготовлению пищи;
· развитие интереса в области пищевой промышленности и общественного питания; способностей анализировать и сравнивать производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений.

2. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ:
        Учебная практика базируется на освоении предметов общепрофессионального  цикла:
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве; Физиология питания с основами товароведения продовольственных продуктов; 
Техническое оснащение и организация рабочего места; 
Экономические и правовые  основы производственной деятельности; Безопасность жизнедеятельности.
Изучение разделов и тем перечисленных дисциплин должно предшествовать закреплению соответствующих разделов и тем теоретического обучения на  учебной  практике.

3. ФОРМЫ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Учебная практика проводится в учебной кухне ресторана расположенной на территории ГАПОУ НСО «Новосибирский лицей питания». Производственная на предприятиях общественного питания.



4. МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
         Учебная практика проводится в течение учебного года, рассредоточено, производственная концентрировано. Учебной практикой руководят мастера производственного обучения по профессии «Повар, кондитер»
Мастера: Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
5. ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему личностные результаты, общие и профессиональные компетенции: 
5.1 Перечень личностных результатов
	Код личностных результатов реализации программы воспитания
	Личностные результаты  реализации программы воспитания
(дескрипторы)

	ЛР 5
	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   многонационального народа России

	ЛР 8
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.

	ЛР 9
	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.

	ЛР 15
	Способный к инновационной активности: стремящийся к профессиональному росту и инновационному характеру профессиональной деятельности, проявляющий организаторские способности, инициативность, целеустремленность, креативность, упорство в достижении цели, лидерство.

	ЛР 16
	Демонстрирующий навыки креативного мышления, применения нестандартных методов в решении возникающих проблем


5.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	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 развити

	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 общечеловеческих ценностей

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


	ОК.08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.09 
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК .11 
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере









5.1.2 Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций


	ВД 3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента




5.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	Практический
опыт
	    подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
    выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в
том числе региональных;
    упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
    порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
    ведении расчетов с потребителями

	Умения
	    подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
    соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления,
    творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
    порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знания
	    Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания.
    видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования , производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними;
    ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
     норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
     правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;



























6 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПО ПРОФЕССИИ
	Индекс
	Наименование профессиональных модулей
	ПРАКТИКА

	
	
	Учебная 
	Производственная 

	 ПМ.03.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента            
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	Дифференцированный зачет
	6
	6

	
	Всего часов
	108
	180




















УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Основные источники:

1. Н.А. Анфимова «Кулинария» г. Москва 2010 издательство «Академия»
1. -В.И. Богушева «Технология приготовления пищи» г.Ростов-на-Дону «Феникс» 2018
1. Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова Дерюгина «Приготовление супов и соусов» г. Москва 2017 издательство «Академия» 
1. Т.А. Качурина «Организация и ведение процессов приготовления оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного приготовления»  г. Москва 2010 издательство «Академия»
1. Г.П. Семичева «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» г. Москва 2010 издательство «Академия»
1. Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова «Технология приготовления пищи» Практикум  г. Москва 2007 издательство «Академия»

Справочники:
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальных кухонь народов России 1992 г. Москва МП «Вика»
1. -Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Н.Э.Харченко г.Москва 2016 издательство «Академия»
1. -Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий нормативная документация общественного питания 1998 г.Москва «Дело и Сервис»
1. -Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 2013  г.Москва ООО «Дом Славянской кухни» 
1. -Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 1968 г.Москва ООО «Экономика» 
1. - Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий 2003 г. Москва «Галама Пресс»
Интернет-ресурсы:
Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http://www.horeca.ru
«Кулинарный портал». Форма доступа: http://www.kulina.ru., http://povary.ru., http://vkus.by. 
СанПин лдя повра :http://www.alppp.ru/law/hozjajstvennaja-dejatelnost/obschestvennoe-pitanie/9/sanitarnye-pravila-dlja-predprijatij-obschestvennogo-pitanija--sanpin-42-123-5774-91.html 
Хассп  https://garantx.ru/haccp/chto-takoe-haccp/

    МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ:
1. Технологическое оборудование и оснастка:
1. Электромеханическое оборудование: 
Аппарат упаковочный вакуумный  INDOKOR IVP-260/PD
Блендер JAU BL-1500
Блендер погружной  Redmond RHB-CB2930 1350Вт
Весы лабораторные электронные ХЕ-6000
Куттер ELECTROLUX K25Y
Миксер планетарный GASTROMIX B 5
Мясорубка HURAKAN HKN-12N 149287
Слайсер  AIRHOT SL250
Соковыжималка шнековая HURAKAN HKN-CS600L
Устройство для холодного копчения Smoking Gum SG2-PSC
1. Тепловое оборудование:
                  Плита индукционная Пи-4 
Пароконвектомат РУБИКОН АПК-6-1/1
Фритюрница AIRHOT EF6A0693
1. Холодильное оборудование: 
Холодильный шкаф со стеклянными дверьми DM105-S
Шкаф морозильный с глухой дверью POLAIR CB105-S
1. наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 
1. комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.
1. Информационные технологии в профессиональной деятельности:
1. компьютеры, принтер, сканер, модем), проектор;
1. программное обеспечение общего и профессионального назначения; 
1. комплект учебно-методической документации.
1. Материально – технические условия реализации модуля:
Учебная кухня ресторана
Овощной цех
Мясо-рыбный цех
Мучной цех
Горячий (доготовочный) цех




Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)
	Код и наименование
профессиональных и общих
компетенций, формируемых в
рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1
  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье,
исходные материалы для
приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической
кулинарной обработки)
рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря,
посуды, инструментов, сырья, материалов;
– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
- правильное выполнения работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
–  соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к
их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании,
правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 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 расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
 – соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам
	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 3.2.
  Осуществлять приготовление,
непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3.
  Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4.
  Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.5.
  Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента
ПК 3.6.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи
разнообразного ассортимента
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной
кулинарной продукции:
 – адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
-  соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции действующим нормам;
–   оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов,
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов:
продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
- профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
–  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение
процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
-соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандртам 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 холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
–   точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
- адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:
∙  соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски;
•   аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)
 •соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;
• 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, напитка заданию, рецептуре
–  эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	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 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
языке
	- 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
	








