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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения  программы

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид деятельности  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:
	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 развитие

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

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

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

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

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК.11 
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента


	Практический опыт
	в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

 в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

в упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

 в порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

в ведении расчетов с потребителями

	Умения
	рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

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

	Знания
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

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

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных


1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего – 698 часов
Консультации – 18 часов
Из них   на освоение МДК – 176 часов
      На практики: учебную – 144 часа  и производственную – 360 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час.
	Объем образовательной программы, час

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	учебная часов

	производственная

часов


	

	
	
	
	
	лабораторные работы и практические занятия, часов
	курсовая проект (работа)*,

часов
	
	
	

	ПК 4.1- 4.6

ОК1-7, 9,10
	МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	44
	36
	12
	*
	*
	*
	8

	ПК 4.2.- 4.5

ОК1-7, 9,10
	МДК 04.02Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	150
	140
	50
	*
	*
	*
	10

	ПК 4.1- 4.6
	Учебная и производственная практики
	504
	
	144
	360
	*

	
	Всего:
	698
	176
	62
	
	144
	360
	18


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов

	МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков сложного ассортимента
	36

	Тема 1.1.

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	 Содержание учебного материала
	14

	
	1. 1. Технологический цикл приготовления горячих сладких блюд, десертов, разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов.
	2

	
	2. 2. Технологический цикл приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов.
	2

	
	3. 3. Технологический цикл приготовления холодных сладких блюд десертов, разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов.
	2

	
	4. 4. Технологический цикл приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов.
	2

	
	5. 5. Комбинирование способов приготовления холодных сладких блюд, десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции.
	2

	
	6. 6. Комбинирование способов приготовления холодных напитков, с учетом ассортимента продукции.
	2

	
	7. 7. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.
	2

	Тема 1.2.

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков
	 Содержание учебного материала
	10

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 
	2

	
	2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.  
	2

	
	3. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, вес измерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
	2

	
	5. Организация упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос,  холодных сладких блюд, десертов, напитков
	2

	
	6. Организация хранения, отпуска горячих сладких блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.
	2

	
	 Тематика лабораторных занятий
	12

	
	 Лабораторная работа 1 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, процессу хранения и подготовки к реализации
	4

	
	 Лабораторная работа 2 Организация рабочих мест по приготовлению холодных и горячих напитков. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению  напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации
	4

	
	 Лабораторная работа  3 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента.
	4

	Самостоятельная учебная работа при изучении МДК 04.01
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

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

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

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела.

«Подбор и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов  сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента
	8

	МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	140

	Тема 2.1.

Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента


	 Содержание учебного материала
	28

	
	1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.
	8

	
	2. Комбинирование различных способов приготовления. Современные методы приготовления холодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов). Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд (взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов
	6

	
	3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, фруктов в сиропе.

Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: компотов.
	4

	
	4. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: желированных сладких блюд (киселей, желе.)
	4

	
	5. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (муссов, самбука, крема), мороженого.
	4

	
	6. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд
	2

	
	Тематика лабораторных занятий
	15

	
	Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  (кисели разной консистенции)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования
	8

	
	Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных (муссов, самбука, крема, мороженого) с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.
	7

	Тема 2.2.

Приготовление, подготовка к реализации  горячих  сладких блюд, десертов


	Содержание учебного материала 
	24

	
	1.  1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов.
	6

	
	2.  2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях).
	2

	
	3.  3. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд (взбивание, перемешивание, глазирование).
	2

	
	4.  4. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд (фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование).
	2


	
	5.  5. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте) Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам
	4

	
	6.  6. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам.
	4

	
	7. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Выбор посуды для отпуска блюд. Способы подачи , в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос.
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	4

	
	Тематика лабораторных занятий
	25

	
	Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд традиционного ассортимента (сладких блинчиков, яблок в тесте). 
	8

	
	Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки).
	7

	
	Лабораторная работа 8 . Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  в том числе региональных тирамису. Оценка качества готовой продукции.
	5

	
	Лабораторная работа 9. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  в том числе региональных фламбированных фруктов, фламбе. Оценка качества готовой продукции.
	5

	Тема 2.3.

Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков


	Содержание учебного материала
	20

	
	 1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	7

	
	 2. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, лимонады.). Варианты подачи холодных напитков.
	3

	
	 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (смузи,  холодные чай и напитки на основе кофе). Варианты подачи холодных напитков
	3

	
	 4. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков.
	3

	
	 5. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос.
	2

	
	 6. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
	2

	
	 Тематика лабораторных занятий
	6

	
	 Лабораторная работа 10. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков (прохладительные напитки, лимонады).
	3

	
	 Лабораторная работа 11. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков (смузи,  морсы)
	3

	Тема 2.4.
Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков


	 Содержание учебного материала 
	18

	
	 1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	6

	
	 2. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай разнообразного ассортимента) Способы варки, способы подачи.
	4

	
	 3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (кофе разнообразного ассортимента) Способы варки, способы подачи. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (какао, горячий шоколад). Способы варки, способы подачи.
	4

	
	 4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. 
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	4

	
	Тематика лабораторных занятий
	4

	
	Лабораторная работа 12. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  разнообразного ассортимента (какао, горячий шоколад).
	4

	Самостоятельная  учебная работа при изучении МДК 04.02
 1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

 2.  Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

 3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

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

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

 6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

 7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

   П 8. Подготовка докладов по темам  раздела.

«Яблочный сезон»

«Сладкие,  сочные, ароматные десерты: совершенно  непреодолимое искушение»

«Меренги»

 9. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. Темы докладов:

 «Как украсить десерт»

 «Сорбе  и граните»

 «Парфе - французский десерт»

 «Карамельные сладости»

 «Фрукты,  приготовленные в гриле, жареные во фритюре»

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

 11. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

 «Импортное тепловое оборудование для приготовления напитков»

 «Квас, которому  1000 лет»

 «Детективная история с кефиром»

 «Подарок абиссинской козы»

 «Кофе и медицина»

 «Темы презентаций»

 «Чай черный, зеленый, чайные смеси»

 «Травяные и фруктовые чаи»

 «История кофейника и самовара»

 «Это удивительные какао-бобы»
	10

	Учебная практика по ПМ.04

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.  Для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования.

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания.

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
22. Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.


	144

	Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04
Виды работ:

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

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
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.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. Десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.
5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
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.).
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос.

	360

	Всего
	698


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Материально-техническое обеспечение

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места. 
Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатории:

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологии кулинарного и кондитерского производства:
Посадочные места, по количеству обучающихся.

Рабочее место преподавателя.

Набор интерактивных обучающих курсов по приготовлению блюд из овощей и грибов.

Набор плакатов по технологии приготовления блюд устройству по темам:

Комплект учебно-методической документации по темам разделов модуля.

Оборудование учебного кулинарного и кондитерского цехов  и рабочих мест учебного кулинарного цеха:
Рабочие места, по количеству обучающихся;

Рабочее место преподавателя;

Комплект посуды;

Плиты электрические;

Комплект столовой посуды;

Сковороды;

Ножи;

Лопатки;

Дуршлаги;

Доски разделочные;

Пароконвектомат;

Пароварка;

Фритюрница;

Наглядные пособия (плакаты и муляжи);

Учебно-методическое и технологическое обеспечение.

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 (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.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (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 

Конвекционная печь

Микроволновая печь

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 

Ледогенератор
Фрезер
Тестораскаточная машина (настольная)

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка
Куттер или процессор кухонный

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфракрасный
Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной

Требования к оснащению баз практик:
Кухня организации питания:

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Ледогенератор;  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Диспенсер для подогрева тарелок;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;  

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

Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;  

Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь

Микроволновая печь

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная)

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка
Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Сифон

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной

3.2  Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1 Печатные издания:

В.П. Андросов Производственное обучение профессия повар Часть №4 «Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки,2012г Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар» Часть №1 «Механическая кулинарная обработка продуктов. А. Кулинария Академия 2013.
Лутошкина Г. Г. Анохина Ж. С.Техническое оснащение и организация рабочего места ОИЦ, Академия, 2017.
3.2.2 Электронные издания:

А. В. Синицына. Приготовление сладких блюд и напитков (образовательный – электронный  ресурс
- Интернет-ресурсы

-Учебники электронной библиотеки « Знаниум » преподавателя и обучающихся;

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
5. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
6. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
7. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
8. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
9. http:/   /www.pitportal.ru/
3.2.3. Дополнительные источники:
1. Н.А.Анфимова Л.П. Татарская, Кулинария- Москва-Экономика 2002г.

2. Г.Г Дубцов, Технология приготовления пищи – Москва- мастерство 2001г.

3. Н.Э Харченко Л.Г. Чеснокова Технология приготовления пищи Москва –Академия 2004

4. С.Н.Козлова Е.Ю. Фединишина Технология приготовления пищи Академия –Москва 2007г.

5. Н.Э Харченко Л.Г. Чеснокова Технология приготовления пищи Москва –Академия 2005

6. Л.С.Кузнецова М.Ю. Сиданова Технология приготовления пищи Москва «мастерство» 2002 г.

7. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. , Технология приготовления пищи М. «Экономика»,200
8. Н.А.Анфимова Л.П. Татарская, Пособие для повара Л.Н .Сопина Москва-Академия 2000г

9. В.П. Андросов Производственное обучение профессии «Повар» Часть №1 «Механическая кулинарная обработка продуктов В.П. Андросов Академия 2005г

10. В.П. Андросов Производственное обучение профессия поварЧасть №4 «Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. Академия 2005г

11. Н.А.Анфимова Л.П. Татарская, Лабораторно-практические работы для повара и кондитера 2004г

12. Дубровская Н.И. Кулинария. Лабораторный практикум Академия 2011г

13. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар» академия 2011г

14. Лутошкина Г.Г Гигиена и санитария общественного питания Академия 2011г

15. Лутошкина Г.Г Механическое. Оборудование предприятия общественного питания Академия 2010г

16. Харченко Н.Е. Сборник рецептур и блюд и кулинарных изделий Академия 2010г
17. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2000г

18. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2011г
19. Журнал «Питание и общество»

4. Контроль и оценка результатов освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

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

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

· организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· правила оформления заявок на склад

	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

Представлены по итогам овладения и изучения 

-Контрольные работы

-Тестовые задания

-Индивидуальные письменные проверочные работы

-Отчеты выполненных лабораторных работ;

- Отчеты в дневниках, характеристики с места прохождения практики, о выполнении видов работ  

-Повторная проверка   и   анализ результатов специалистом.


	ПК 4.2.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента


	· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких блюд, десертов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
· техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· правила общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на потребителя
	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

Представлены по итогам овладения и изучения 

-Контрольные работы

-Тестовые задания

-Индивидуальные письменные проверочные работы

-Отчеты выполненных лабораторных работ;

- Отчеты в дневниках, характеристики с места прохождения практики, .о выполнении видов работ  

-Повторная проверка   и   анализ результатов специалистом.

	ПК 4.3.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

ПК 4.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих сладких блюд, десертов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования, варианты оформления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на потребителя

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

· техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

· правила, техника общения с потребителями;

базовый словарный запас на иностранном языке

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

· техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента;

· правила расчета с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на потребителя
	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

Представлены по итогам овладения и изучения 

-Контрольные работы

-Тестовые задания

-Индивидуальные письменные проверочные работы

-Отчеты выполненных лабораторных работ;

- Отчеты в дневниках, характеристики с места прохождения практики, .о выполнении видов работ  

-Повторная проверка   и   анализ результатов специалистом.
Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораорных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:


кспертное 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

Представлены по итогам овладения и изучения 

-Контрольные работы

-Тестовые задания

-Индивидуальные письменные проверочные работы

-Отчеты выполненных лабораторных работ;

- Отчеты в дневниках, характеристики с места прохождения практики, .о выполнении видов работ  

-Повторная проверка   и   анализ результатов специалистом.
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

Представлены по итогам овладения и изучения 

-Контрольные работы

-Тестовые задания

-Индивидуальные письменные проверочные работы

-Отчеты выполненных лабораторных работ;

- Отчеты в дневниках, характеристики с места прохождения практики, о выполнении видов работ  

-Повторная проверка   и   анализ результатов специалистом.


	ОК 01. 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· -распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· определение потребности в информации и источников её получения; осуществление эффективного поиска; разработка детального плана действий; оценка рисков на каждом шаге;

· оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана

· -актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте

· алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; структура плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности
	

	ОК 02.
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; проведение анализа полученной информации, выделение в ней главных аспектов; структурирование отобранной информации в соответствии с параметрами поиска; интерпретация полученной информации в контексте профессиональной деятельности

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации
	Подготовка рефератов, докладов, проектов, выполнение домашних заданий, использование электронных источников.

	ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· использование актуальной нормативно-правовой документацию по профессии (специальности); применение современной научной профессиональной терминологии; определение траектории профессионального развития и самообразования

· содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике.

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· участие в деловом общении для эффективного решения профессиональных задач; планирование профессиональной деятельности

· психология коллектива; психология личности; основы проектной деятельности
	- результаты участия в командных мероприятиях;

- наблюдение за ролью обучающихся в ученическом коллективе и коллективе педагогов;

	ОК 05. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке; проявлять толерантность в рабочем коллективе

· особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов
	- результаты участия в мероприятиях;

- наблюдение за осуществлением использования различных языков через рефераты, доклады, презентации на иностранных языках

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимать значимость своей профессии (специальности); демонстрировать поведение на основе общечеловеческих ценностей.

сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

· Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности
	Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения

 - результативность участия в олимпиадах, конкурсах и пр.



	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· соблюдать правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.

· правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

	ОК 09.
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· применение средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности

· современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности
	Подготовка рефератов, докладов, проектов, выполнение домашних заданий, использование электронных источников.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и иностранном языке; ведение общения на профессиональные темы

· правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности
	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 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Изучать экономические вопросы по организации бизнеса. Участвовать в конкурсах по тематике исследовательских работ и работ, связанных с дальнейшим карьерным ростом  
	Рейтинг и мониторинг участия в конкурсах по тематике исследовательских работ и работ, связанных с дальнейшим карьерным ростом  


Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).

	Процент результативности

( правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных

достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ПООП

Данная программа может быть использована при реализации основной образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, программа может быть использована при реализации программ профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии повар.
