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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

«ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа УП.03 Учебная практика ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденным приказом № 1565 Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики
В результате изучения учебной практики студент должен освоить основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживанияи соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

	Код

ОК, ПК
	Умения
	Знания
	Практический опыт

	ОК 01.

ОК 02.

ОК 03.

ОК 04.

ОК 05.

ОК 06.

ОК 07.

ОК 09.

ОК 10.

ОК 11.

ПК 3.1.

ПК.3.2.

ПК.3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.
	1. разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

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

3. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

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

5. применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

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

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

Вариативная часть

8. Применять, оценивать, комбинировать и соблюдать правила сочетания, взаимозаменяемость основного сырья и дополнительных ингредиентов в ресторанах с молекулярной кухней для приготовления, оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	1. требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

3. ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;

4. рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
5. актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;

6. способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции;

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

8. виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

Вариативная часть

9. Знать, уметь и соблюдать правила сочетания, взаимозаменяемость основного сырья и дополнительных ингредиентов в ресторанах с молекулярной кухней, для приготовления, оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	1. разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

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

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

4. подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

5. упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;

6. контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

7. контроля хранения и расхода продуктов

Вариативная часть

8. правильно разрабатывать адаптацию рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания в ресторанах с молекулярной кухней

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	6.
соблюдать прави-ла сочетаемости, взаи-мозаменяемости основ-ного сырья и дополни-тельных ингредиентов, применения ароматиче-ских веществ;

7.
порционировать (комплектовать), эсте-тично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасно-сти готовой продукции
	2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

3.
ассортимент, тре-бования к качеству, усло-вия и сроки хранения хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендо-вых, региональных;

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	1.
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адапти-ровать рецептуры хо-лодной кулинарной про-дукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности;

3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	6.
соблюдать прави-ла сочетаемости, взаи-мозаменяемости основ-ного сырья и дополни-тельных ингредиентов, применения ароматиче-ских веществ;

7.
порционировать (комплектовать), эсте-тично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасно-сти готовой продукции
	6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	6.
соблюдать прави-ла сочетаемости, взаи-мозаменяемости основ-ного сырья и дополни-тельных ингредиентов, применения ароматиче-ских веществ;
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	5.
применять, ком-бинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-довых, региональных;
	7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

8.
виды и формы об-служивания, правила сер-вировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
	1.
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адапти-ровать рецептуры хо-лодной кулинарной про-дукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности;

3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;
	4.
рецептуры, совре-менные методы приго-товления, варианты оформления и подачи хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональ-ных;

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	5.
применять, ком-бинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-довых, региональных;
	1.
требования охраны труда, пожарной безопас-ности и производствен-ной санитарии в органи-зации питания;

2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

3.
ассортимент, тре-бования к качеству, усло-вия и сроки хранения хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендо-вых, региональных;

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	6.
соблюдать прави-ла сочетаемости, взаи-мозаменяемости основ-ного сырья и дополни-тельных ингредиентов, применения ароматиче-ских веществ;

7.
порционировать (комплектовать), эсте-тично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасно-сти готовой продукции
	4.
рецептуры, совре-менные методы приго-товления, варианты оформления и подачи хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональ-ных;

	ПК 3.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	5.
применять, ком-бинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-довых, региональных;
	7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

8.
виды и формы об-служивания, правила сер-вировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;

4.
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, техноло-гического оборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмерительных при-боров в соответствии с инструкциями и регла-ментами;
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	1.
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адапти-ровать рецептуры хо-лодной кулинарной про-дукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности;

3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;
	1.
требования охраны труда, пожарной безопас-ности и производствен-ной санитарии в органи-зации питания;

2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	5.
применять, ком-бинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-довых, региональных;
	1.
требования охраны труда, пожарной безопас-ности и производствен-ной санитарии в органи-зации питания;

2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

3.
ассортимент, тре-бования к качеству, усло-вия и сроки хранения хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендо-вых, региональных;

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	1.
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адапти-ровать рецептуры хо-лодной кулинарной про-дукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности;

3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;
	7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

8.
виды и формы об-служивания, правила сер-вировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;

4.
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, техноло-гического оборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмерительных при-боров в соответствии с инструкциями и регла-ментами;
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

	ПК 3.7
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;

4.
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, техноло-гического оборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмерительных при-боров в соответствии с инструкциями и регла-ментами;
	1.
требования охраны труда, пожарной безопас-ности и производствен-ной санитарии в органи-зации питания;

2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

	ЛР4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».

	ЛР5
	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России.

	ЛР7
	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.

	ЛР8
	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

	ЛР11
	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры

	ЛР13
	Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессионального выбора, предопределенные психофизиологическими особенностями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоровья в процессе профессиональной деятельности.

	ЛР14
	Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику

	ЛР15
	Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, избегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики.


2. 3.2. Содержание обучения учебной практики по профессиональному модулю ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Разделы (этапы)  учебной практики
	Виды  работ на учебной  практике.
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
МДК 03.01 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК 03.02 Процесс  приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	Производственная практика
	72
	

	Содержание
	
	3

	1. 
	Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.
	8
	

	2. 
	Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
	8
	

	3. 
	Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
	8
	

	4. 
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.
	8
	

	5. 
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
	8
	

	6. 
	Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
	8
	

	7. 
	Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	8
	

	8. 
	Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
	8
	

	9. 
	Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
	6
	

	10. 
	Дифференцированный зачет
	2
	

	Итого
	72
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Для реализации программы учебной практики должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Лаборатория Учебная кухня ресторана

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.
Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники (печатные):
1. Анфимова Н.А., КулинарияГод выпуска 2015.

2. Т.А. Кочурина, Контрольные материалы по профессии «Повар»Год выпуска 2015.

Дополнительные источники:

3. С.В. Ермалаева , Торты, пирожные и десерты.Год выпуска 2015.

4. Н.И.Дубровская, Технология и организация производство кондитерских изделий.Год выпуска 2014.

5. Кузницова Л.С. , Технология и организация производство кондитерских изделий.Год выпуска 2015.

6. Т.А. Качурина, Приготовление блюд из рыбы.Год выпуска 2015.

7. Л.Л.Татарская, Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров.Год выпуска 2014.

 (электронные)

1. http

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" ://

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" fcior

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" .

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" edu

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" .

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" ru

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" /

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" catalog

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" /

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" meta

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" /5/

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" p

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" /

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" page

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" .

 HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html" html;
2. http://

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" www

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" .

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" jur

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" -

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" jur

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" .

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" ru

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" /

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" journals

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" /

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" jur

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" 22/

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" index

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" .

 HYPERLINK "http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html" html;
3. http

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" ://

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" www

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" .

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" eda

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" -

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" server

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" .

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" ru

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" /

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" gastronom

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/gastronom/" /;
4. http

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" ://

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" www

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" .

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" eda

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" -

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" server

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" .

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" ru

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" /

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" culinary

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" -

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" school

 HYPERLINK "http://www.eda-server.ru/culinary-school/" /
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее
3. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики профессионального модуля 

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1.

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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 холодной кулинарной продукции 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;

· соответствие распределения заданий между подчиненными в их квалификации;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, полуфабрикатов, готовой кулинарной продукции 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 3.2.
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 3.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 3.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.6.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания


	Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента:

· 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 салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (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, оборудованием для вакуумирования, упаковки;

· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, консистенция, выход и т.д.), особенностям заказа, методам обслуживания;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 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 салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости 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;

· 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 блюда 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 заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ПК 3.7.

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 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; соответствие способов обработки  виду, кондиции сырья, продуктов;

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

· точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов проработки; соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы готового блюда, кулинарного изделия действующим методикам, правильность определения норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· правильность оформления акта проработки новой или адаптированной рецептуры;

· оптимальность выбора способа презентации результатов проработки (холодную кулинарную продукцию, разработанную документацию);

· демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по приготовлению холодной кулинарной продукции 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
ОК 11

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	· 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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