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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников для предприятий общественного питания при наличии среднего (полного) общего образования;  ограничений по опыту работы и возрасту нет.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
· разработки ассортимента сложных холодных  сложных блюд и соусов;
· расчета массы сырья и полуфабрикатов для  приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· проверки качества продуктов для  приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· организация технологического процесса  приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

· приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

· сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· декорирования блюд сложными холодными соусами;

· контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

  уметь:

· органолептически оценивать качество продуктов для  приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

· использовать различные технологии  приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· проводить расчеты по формулам;

· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для  приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать методы контроля качества и безопасности  приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;

· оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;
             знать:

· ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

· варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

· правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для  приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для  приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для  приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

· требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них;

· органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;

· температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

· ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

· правила соусной композиции сложных холодных соусов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

· технология приготовления канапе легких и сложных холодных закусок, сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

· методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

· варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

· технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;

· варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд соусов и заготовок к ним;
· риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;

· методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

максимальной учебной нагрузки обучающегося  177 часов, в том числе:

· обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  -  118 часов;

· самостоятельной работы обучающегося -  59 часов;

· учебная практика – 72 часа;

· производственная практика – 72 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок

	ПК 2.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

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

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

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

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

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

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

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


3.СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции  
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

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

часов
	Всего,

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

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


	ПК 2.3
	Раздел 1. Организация и приготовление сложных холодных соусов
	30
	20
	8
	
	10
	
	
	-

	ПК 2.1
	Раздел 2. Организация и приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок
	60
	40
	14
	
	20
	
	
	-

	ПК 2.2
	Раздел 3. Организация и приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	87
	58
	24
	
	29
	
	
	-

	ПК 2.1-2.3
	Учебная практика (по профилю специальности)
	72
	
	
	
	
	
	72
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов  
	72
	
	72

	
	Всего:
	177
	118
	46
	0
	59
	0
	72
	72


2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю  ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции   
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 02.01.Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	177
	

	Раздел 1. Организация и приготовление легких и сложных холодных соусов
	20
	

	Тема 1.1. Соусы.


	Содержание
	6
	2

	
	1.
	Понятие, назначение, классификация, ассортимент холодных  соусов.
	4
	

	
	2.
	Ассортимент вкусовых добавок для  холодных соусов и варианты их использования.
	
	

	
	3.
	Правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов
	
	

	
	4.
	Правила соусной композиции  сложных холодных соусов; 
	
	

	
	5.
	Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления соусов.
	
	

	
	6.
	Требования к безопасности приготовления и хранения готовых соусов.
	
	

	
	Практические занятия 
	2
	

	
	1.
	Решение производственных ситуаций, возникающих в процессе приготовления и реализации холодных соусов.
	
	

	Тема 1.2. Технология приготовления соусов.
	Содержание 
	14
	2

	
	1.
	Температурный и санитарный режимы и правила приготовления холодных соусов. Использование различных технологий приготовления сложных соусов.
	8
	

	
	2.
	Варианты оформления тарелок и блюд  холодными соусами; декорирования блюд сложными холодными соусами.
	
	

	
	3.
	Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных соусов.
	
	

	
	4.
	Контроль качества и безопасности  холодных соусов.
	
	

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1.
	Приготовление сложных холодных  соусов, требования к качеству, оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции органолептическим методом
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа.

Составление таблиц;

Работа со сборником рецептур, справочной литературой;

Составление алгоритмов по приготовлению и использованию соусов;
	10
	

	Примерная тематика самостоятельной работы

Составление таблиц «Требования к качеству соусов, сроки реализации»;

Составление  технологических и технико-технологических карт со сборником рецептур;

Составление алгоритма приготовления соусов.
	
	

	Раздел 2. Организация и приготовление канапе, бутербродов, легких и сложных холодных блюд и закусок
	40
	

	Тема 2.1.  Легкие и сложные холодные блюда и закуски из овощей, грибов, яиц, бутерброды, канапе: понятие, отличия, значение в питании.
	Содержание 
	12
	2

	
	1.
	Классификация, ассортимент.
	10
	

	
	2.
	Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок. 
	
	

	
	3.
	Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья, продуктов при приготовлении блюд; правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных блюд и закусок.
	
	

	
	4.
	Способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок.
	
	

	
	5. 
	Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок.
	
	

	
	6.
	Требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок.
	
	

	
	7.
	Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд;
	
	

	
	Практические занятия 
	2
	

	
	
	 Решение производственных ситуаций, возникающих в процессе приготовления и реализации канапе и легких и сложных закусок.
	
	

	Тема 2.2. Технология приготовления канапе, бутербродов, легких и сложных холодных закусок.

  
	Содержание
	28
	2

	
	1.
	Температурный и санитарный режимы и правила приготовления бутербродов: открытых, закрытых, тортов бутербродных, разных типов канапе, требования к качеству, режимы хранения и реализации. 
	16
	

	
	2.
	Варианты оформления канапе, бутербродов; методы сервировки, способы и температура подачи
	
	

	
	3.
	Температурный и санитарный режимы и правила приготовления салатов, винегретов, легких и сложных холодных закусок, требования к качеству, режимы хранения и реализации. Сохранение витаминов, естественной окраски компонентов
	
	

	
	4.
	Варианты оформления салатов, винегретов, легких и сложных холодных закусок.  Нормы отпуска блюд, расхода соли, специй, салата, перца сладкого, зелени. Подбор холодных  соусов.
	
	

	
	5.
	Температурный и санитарный режимы и правила приготовления холодных блюд и закусок из овощей, яиц и грибов; требования к качеству, режимы хранения и реализации.
	
	

	
	6.
	Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи холодных блюд и закусок из овощей, яиц и грибов; нормы отпуска блюд
	
	

	
	Лабораторные работы 
	10
	

	
	1.
	Приготовление бутербродов, тортов бутербродных, разных типов канапе; приготовление холодных блюд и закусок из овощей, яиц и грибов; варианты оформления, методы сервировки, подача, хранение; требования к качеству, оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции органолептическим методом.
	
	

	
	2.
	Приготовление салатов из сырых и вареных овощей и винегретов; приготовление салатов с использованием мяса, птицы, рыбы и морепродуктов; варианты оформления, методы сервировки, подача, хранение; требования к качеству. оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции органолептическим методом
	
	

	
	Практические занятия 
	2
	

	
	1.
	Расчет массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов и закусок.
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа. 
	20
	

	Составление таблиц;

Работа со сборником рецептур, справочной литературой;

Составление алгоритмов по приготовлению и использованию блюд;

Разработка новых видов продукции и соответствующих технологических карт.
	
	

	Примерная тематика самостоятельной работы

Составление таблиц «Требования к качеству блюд, сроки реализации»;

Составление  технологических и технико-технологических карт со сборником рецептур;

Составление алгоритма приготовления сложных холодных закусок;
	
	

	Раздел 3. Организация и приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	58
	2

	Тема 3.1. Холодные блюда и закуски из рыбы, рыбных гастрономических продуктов и нерыбного сырья.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Ассортимент холодных блюд и закусок из рыбы, рыбных гастрономических продуктов, характеристика
	4
	

	
	2.
	Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления  холодных блюд и закусок из рыбы.
	
	

	
	3.
	Гарниры и соусы, рекомендуемые к холодным блюдам и закускам из рыбы.
	
	

	
	4.
	Ассортимент холодных блюд и закусок из нерыбного сырья, особенности.
	
	

	
	5.
	Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления  холодных блюд и закусок из нерыбного сырья.
	
	

	
	Практические занятия 
	2
	

	
	1.
	Расчет массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных блюд из рыбы. Составление технологических и технико-технологических карт.
	
	

	Тема 3.2. Технология приготовления холодных блюд и закусок из рыбы, рыбных гастрономических продуктов и нерыбного сырья.
	Содержание
	20
	2

	
	1.
	Температурный и санитарный режимы и правила приготовления холодных блюд и закусок из рыбы и рыбных гастрономических продуктов, рыбного желе и нерыбного сырья; требования к качеству, режимы хранения и реализации. Технология приготовления украшений для  холодных рыбных блюд из различных продуктов.
	10
	

	
	2.
	Варианты гармоничного сочетания с основными продуктами при оформлении холодных блюд и закусок из рыбы и рыбных гастрономических продуктов, нерыбного сырья, варианты оформления,  методы сервировки, способы и температура подачи холодных блюд и закусок из рыбы и рыбных гастрономических продуктов, рыбного желе;  нормы отпуска блюд; 
	
	

	
	Лабораторные работы 
	10
	

	
	1.
	Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы и рыбных гастрономических продуктов, рыбного желе. варианты оформления, методы сервировки, подача, хранение; требования к качеству, оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции органолептическим методом
	
	

	
	2.
	Приготовление холодных блюд и закусок из нерыбного сырья (кальмары, крабы, креветки и др). варианты оформления, методы сервировки, подача, хранение; требования к качеству, оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции органолептическим методом
	
	

	Тема 3.3. Холодные блюда и закуски из мяса и птицы.


	Содержание
	6
	2

	
	1.
	Ассортимент холодных блюд из мяса, мясных продуктов и птицы, характеристика
	4
	

	
	2.
	Гарниры и соусы, рекомендуемые к холодным блюдам и закускам из мяса, мясных продуктов и птицы.
	
	

	
	3.
	Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления  холодных блюд и закусок из мяса,  мясных продуктов и птицы.
	
	

	
	4.
	Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной кулинарной продукции; методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции
	
	

	
	Практические занятия 
	2
	

	
	1.
	Разработка ассортимента сложных холодных блюд из мяса, птицы с учетом сезона, типа и класса предприятия, способа обслуживания.
	
	

	Тема 3.4. Технология приготовления холодных блюд и закусок из мяса и птицы.
	Содержание
	26
	2

	
	1.
	Температурный и санитарный режимы и правила приготовления холодных блюд и закусок из мяса, мясных продуктов и птицы; требования к качеству, режимы хранения и реализации. Техника приготовления украшений для  холодных мясных блюд из различных продуктов.
	16
	

	
	2.
	Варианты гармоничного сочетания с основными продуктами при оформлении, методы сервировки, способы и температура подачи холодных блюд и закусок из мяса, мясных продуктов и птицы; нормы отпуска блюд;
	
	

	
	3.
	Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных блюд и закусок из мяса, мясных продуктов и птицы.
	
	

	
	Лабораторные работы 
	10
	

	
	1.
	Приготовление холодных блюд и закусок из мяса и мясных продуктов; приготовление украшений для них из различных продуктов, варианты оформления, методы сервировки, подача, хранение; требования к качеству, оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции органолептическим методом
	
	

	
	2.
	Приготовление холодных блюд и закусок из птицы; приготовление украшений для них из различных продуктов. варианты оформления, методы сервировки, подача, хранение; требования к качеству, оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции органолептическим методом
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 
Составление таблиц;

Работа со сборником рецептур и справочной литературой;

Составление алгоритмов по приготовлению и использованию блюд;

Разработка новых видов продукции и соответствующих технологических карт.
	29
	

	Примерная тематика самостоятельной работы
Составление таблиц «Требования к качеству блюд из мяса, сроки реализации»;

Составление таблиц «Требования к качеству блюд из птицы, сроки реализации»;

Составление  технологических и технико-технологических карт в соответствии со сборником рецептур;
	
	

	Учебная практика
Виды работ

Выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря; разработка ассортимента бутербродов, канапе, легких и сложных холодных блюд и закусок, соусов; оценка качества сырья органолептическим методом;

Приготовление и отпуск бутербродов, канапе, легких и сложных холодных блюд и закусок, соусов; варианты оформления, методы сервировки, подача, хранение; оценка качества готовой продукции органолептическим методом и другими методами;

Определение последовательности технологических операций приготовления соусов, холодных блюд и закусок из рыбы, мяса, птицы; Приготовление и отпуск соусов, холодных блюд и закусок из рыбы, мяса, птицы; варианты оформления, методы сервировки, подача, хранение; оценка качества готовой продукции органолептическим методом и другими методами;
	72
	

	Производственная практика  (по профилю специальности)
Виды работ
Разработка ассортимента блюд; проверка качества продуктов и полуфабрикатов для приготовления блюд; организация технологического процесса приготовления блюд и приготовление блюд, используя различные технологии; безопасное использование оборудования и инвентаря; сервировка и оформление блюд; проведение контроля качества и безопасности блюд органолептическим и другими методами. Подача, хранение блюд.
	72
	

	максимальная учебная нагрузка обучающегося 
	177
	

	обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося  
	118
	

	самостоятельная работа обучающегося
	59
	

	учебная практика
	72
	

	производственная практика
	72
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие  

учебного кабинета: 

· технологии кулинарного производства;

лабораторий: 

· технического оснащения и организации рабочего места;

· учебный кулинарный цех (технологии приготовления пищи).

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета (средства обучения):

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· доска.

Технические средства обучения:

· видеопроектор;

· компьютер;

· экран.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: весы настольные; ванна производственная; ванна для мытья посуды; шкаф жарочный; шкаф холодильный среднетемпературный; машина универсальная с комплектом сменных механизмов -  механизм для взбивания, перемешивания;  плита электрическая; раковина для мытья рук; стеллаж.


Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха: электрические плиты, жарочные шкафы, холодильные камеры, производственные столы, машина для взбивания, шкафы для хранения производственного инвентаря, шкаф для верхней и спецодежды, обеденные столы.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи, М,: Академия, 2014
2. Дубцов Г.Г. Технология производства продукции общественного питания. –М,: Экономика, 2015
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. – М,: Академия, 2016
4. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцов В.А. Технология приготовления пищи. Под редакцией доктора технических наук, профессора М.А. Николаевой. Учебник для средних специальных учебных заведений. – М.: «Деловая литература», 2015. – 480с.

5. Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании. Учебник. – М.:Мастерство, 2017.-432 с.

6. Ловачева Г.М. Стандартизация и контроль качества продукции. – М,: Экономика, 2016
7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. - М,: Академия, 2016
8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М,: Хлебпродинформ, 2015.
Дополнительные источники:

1. Блюда из рыбы. – М,: Эксмо, 2007

2. Денисов Д. Соусы. Антология. – М,:Ресторанные ведомости, 2002

3. Современная энциклопедия. Кулинарные традиции мира. – М,:Аванта, 2003 

4. Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ. – М,: Пищевая промышленность, 2008
5. Периодические издания: журналы «Гурман», «Ресторатор», «Общественное питание»

6. Интернет - ресурсы

http://4vkusa.ru
www.good-cook.ru
www.povara.ru
http://www.piatto.ru/
http://www.cook-alliance.ru/
http://www.webfoods.ru/
http://d000.ru
http://www.edatoday.ru
http://www.eda-info.ru
http://eda-server.ru/
http://www.homefood.ru/
http://about-food.ru
http://goodfoodz.ru/
http://foodquiz.ru/
http://eda.ucoz.ru
http://web-food.ru/
http://prigotovimest.ru
http://receptanet.ru
http://www.1001eda.com/
http://oproduktah.com/
http://www.suharevka.ru
5. Контроль и оценка результатов освоения рофессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

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

	ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок; 
	- рациональная разработка ассортимента канапе, легких и сложных холодных закусок в соответствии со сборником рецептур;
- правильный расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;

- оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции, оценка качества и безопасности готовой холодной продукции органолептическим и другими методами в соответствии со сборником рецептур;

-оптимальная организация технологического процесса, четкое определение последовательности технологических операций при приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок; правильная подача и отпуск продукции, современная сервировка, декорирование, оформление в соответствии с современными требованиями; правильный выбор температурного и временного режима при подаче и хранении в соответствии со сборником рецептур;

- четкий и правильный подбор и безопасное использование оборудования и инвентаря;
- четкое и быстрое определение требований к безопасности приготовления и хранения готовых блюд и заготовок к ним, а также методов контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой продукции.
	Оценка деятельности на практической работе;
Зачет на практической работе по решению технологических задач;

Наблюдение на лабораторной работе;

Защита лабораторной работы; наблюдение за деятельностью на учебной и производственной практике;

Квалификационный экзамен

Наблюдение на лабораторной работе;

Опрос в форме тестирования;

	ПК 2.2. Организовывать проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы.
	- рациональная и четкая разработка ассортимента сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы в соответствии со сборником рецептур;
- правильный расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;

- оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции, оценка качества и безопасности готовой холодной продукции органолептическим и другими методами в соответствии со сборником рецептур;

-оптимальная организация технологического процесса, четкое определение последовательности технологических операций при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы, соусов; правильная подача и отпуск продукции, современная сервировка, декорирование соусами, оформление в соответствии с современными требованиями; правильный выбор температурного и временного режима при подаче и хранении в соответствии со сборником рецептур;

- четкий и правильный подбор и безопасное использование оборудования и инвентаря;

- четкой и быстрое определение требований к безопасности приготовления и хранения готовых блюд и заготовок к ним, а также методов контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой продукции.
	Оценка деятельности на практической работе;

Практическая работа по решению технологических задач;

Наблюдение на лабораторной работе;

Защита лабораторной работы; наблюдение деятельности на учебной и производственной практике;

Квалификационный экзамен
Наблюдение на лабораторной работе;

Опрос в форме тестирования;

	ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов
	- рациональная и четкая разработка ассортимента сложных холодных соусов;

-правильный расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;

- оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции, оценка качества и безопасности готовых соусов органолептическим и другими методами в соответствии со сборником рецептур;

-оптимальная организация технологического процесса, четкое определение последовательности технологических операций при приготовлении сложных соусов; декорирование соусами, оформление в соответствии с современными требованиями; правильный выбор температурного и временного режима при подаче и хранении в соответствии со сборником рецептур.
	Оценка деятельности на практической работе;

Оценка деятельности на практической работе по решению технологических задач;

Наблюдение на лабораторной работе;

Защита лабораторной работы; наблюдение деятельности на учебной и производственной практике;

Квалификационный экзамен


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

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

	ОК 1. Понимание  сущности и социальной значимости своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-активная демонстрация интереса к будущей профессии через конкурсы профессионального мастерства, фестивали, тематические дни, уроки спецдисциплин.
	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках 

Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках 

Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках 

	ОК 2. Организация собственной  деятельность, выбор  типовых методов и способов выполнения профессиональных задач, оценивание их эффективности  и качества
	- обоснование  выбора  методов и способов решения профессиональных задач в области организации процесса и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной  продукции;

- самооценка эффективности и качества выполнения работ;
	

	ОК 3. Принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях и быть  за них ответственным.
	-рациональное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях для выполнения профессиональных задач в области производства полуфабрикатов


	

	ОК 4. Осуществление  поиска  и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	 -эффективный поиск необходимой информации;

-эффективное использование различных источников, включая электронные


	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках 

	ОК 5. Использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	-рациональное  и эффективное использование различных технических средств в профессиональной деятельности для обмена информацией;

-умение грамотно пользоваться интернет-ресурсами.
	Наблюдение на практических занятиях по дисциплине «Информационные технологии»

	ОК 6. Работа в коллективе и команде, эффективно общение  с коллегами, руководством, потребителями.
	-эффективное  взаимодействие с обучающимися, преподавателями, руководителями практики в ходе обучения 
	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках

	ОК 7. Быть  ответственным за работу членов команды (подчиненных) и иметь результат выполнения заданий.
	-качественный  самоанализ и коррекция результатов собственной работы

- проявление ответственности за полученный результат в ходе совместной деятельности;
	наблюдение, отчет по выполнению командных заданий, наблюдение за участием в лабораторных работах

	ОК 8. Самостоятельное определение  задач профессионального и личностного развития, самообразования, осознанное  планирование повышения квалификации.
	-оптимальная организация самостоятельных работы при изучении профессионального модуля

- планирование обучающимися квалификационного и личностного уровня
	-отчет по выполненным рефератам, отчет по поиску необходимой информации

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	-качественный  анализ инноваций в сфере общественного питания
	-отчет по поиску новых технологий в сфере приготовления пищи

	ОКР 1. Работает с объектами информатизации соблюдая требования информационной безопасности.
	 -эффективный поиск и использование  необходимой информации соблюдая требования информационной безопасности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях.
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