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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.06 Приготовление холодных блюд и закусок 
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля  – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по подготовке квалифицированных рабочих, служащих 19.01.17. «Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление холодных блюд и закусок (по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте, презентовать потребителям, осуществлять продажу)и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 6.1 Готовить  бутерброды и гастрономические закуски порциями.
ПК 6.2 Готовить и оформлять салаты.(готовить и оформлять салаты по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.( готовить и оформлять холодные закуски по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. (готовить и оформлять холодные блюда по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте.
Программа профессионального модуля может быть использована как программа профессионального модуля основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по подготовке квалифицированных рабочих, служащих 19.01.17. «Повар, кондитер», а также в дополнительной образовательной программе профподготовки, переподготовки и повышения квалификации по профессии «Повар».

На базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования и на базе среднего (полного) общего образования

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

- подготовки гастрономических продуктов
- приготовления и оформления  холодных блюд и закусок (приготовления и оформления холодных блюд и закусок по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте, их презентации и продажи
уметь: 

проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

использовать различные  (современные)технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок; (по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд, их презентации и продажи
оценивать качество холодных блюд и закусок;

выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
(производить упаковку и маркировку потребителям на вынос)
знать:
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; (последовательность приготовления и оформления холодных блюд и закусок по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте, их презентации и продажи
правила проведения бракеража;

правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;
(правила упаковки и маркировки полуфабрикатов и готовой продукции на вынос потребителям)
требования к качеству холодных блюд и закусок;

способы сервировки и варианты оформления;

температуру подачи холодных блюд и закусок;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» на 2017 – 2018 г.
всего 150 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –150 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося - 38 часов;

лабораторно-практические занятия – 10 часов;

самостоятельной работы  обучающегося - 19 часов;

            учебной практики – 60 часов;
            производственной практики – 42 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.06.Приготовление холодных блюд и закусок 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентом видом профессиональной деятельности Приготовления холодных блюд и закусок, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.


	ПК 6.2
	Готовить и  оформлять  салаты (готовить и оформлять салаты по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте, их презентации и продажи)


	ПК 6.3 
	Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски (готовить и оформлять холодные блюда и закуски по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте, их презентации и продажи)


	ОК 1
	 Понимать сущность и социальную значимость своей профессии повар, кондитер, проявлять к  ней устойчивый интерес;

	ОК 2
	 Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать типовые  методы  и  способы  выполнения профессиональных задач, 



	ОК 3 
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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



	ОК 5
	Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности;

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

	ОК 7
	Готовить к работе  производственное помещение и поддерживать его санитарное   состояние

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе  с применением полученных профессиональных знаний




3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
ПМ.06.Приготовление холодных блюд и закусок 
3.1. Тематический план профессионального модуля 

	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, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 6.1.
	Раздел 1. Приготовление бутербродов и гастрономических закусок порциями.
	13
	8
	4
	               5
	12
	6


	ПК 6.2.
	Раздел 2.Приготовление и оформление салатов (приготовление и оформление салатов по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте, их презентации и продажи)

	28
	16
	4
	7
	24
	18

	ПК 6.3.
	Раздел 3. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (приготовление оформление холодных блюд и закусок по современным технологиям по рецептурам национальных кухонь и фирменных блюд в широком ассортименте, их презентации и продажи)

	21
	14
	2
	7
	24
	18

	
	Производственная практика, часов
Учебная практика
	42
60
	
	

	
	Всего:
	159
	38
	10
	19
	60
	42


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 
 ПМ.06.Приготовление холодных блюд и закусок 
	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

	Раздел 1. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов
	13
	

	МДК 06.01  Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
Часть А
	
	6
	

	Тема 1.1  Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями

	Содержание 
	4
	

	
	1

2

3.

4.
	Значение бутербродов и гастрономических продуктов в питании  человека.

Подготовка гастрономических продуктов порциями.

 Технология приготовление и оформление  бутербродов (по современным технологиям, в банкетном исполнении, в широком ассортименте.
Требования к качеству бутербродов и гастрономических продуктов. (их презентация и продажа, правила упаковки на вынос).
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	4
	3

	
	1.


	.Подготовка  гастрономических продуктов, овощей, зелени, сл.масла, томатопродуктов  и разновидностей фруктов, хлебобулочных изделий.
	
	

	
	 2.
	Приготовление  и оформление бутербродов по современным технологиям.
	
	

	
	 3.

 
	.Оценивание качества приготовленных бутербродов и  гастрономических  продуктов порциями, (упаковка и маркировка).
	
	

	
	Практические занятия 
	-
	

	Самостоятельная работа при изучении разделаПМ.6.1.1 «Приготовление бутербродов и гастрономических закусок»

1.Составить алгоритм приготовления различных видов бутербродов ( согласно  выданного задания).
2. Приготовление и оформление различных видов бутербродов и гастрономических закусок  (согласно выданного задания).
Домашнее задание:

1. Подобрать   дополнительный материал, используя специальную литературу,  интернет и телевизионные передачи.

2. Составить  технологические карты (согласно выданному заданию)


	5
	

	Раздел 2 Приготовление и оформление салатов
	23
	

	МДК 06.01  Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок

Часть Б
	
	16
	

	Тема 2.1
Приготовление и оформление салатов (в том числе по современным технологиям, в банкетном исполнениям, национальным рецептурам в широком ассортименте)

	Содержание 
	12
	

	
	1.
	Значение салатов в питании человека.
	
	2



	
	2.
	Подготовка  различных видов ингредиентов для приготовления салатов. (правила их упаковки, маркировки).
	
	

	
	 3.
	Приготовление  различных видов соусов, салатных заправок, производных майонеза для приготовления салатов.
	
	

	
	4.
	Технология приготовления  различных видов салатов,.(по современным технологиям, в банкетном исполнениям, национальным рецептурам в широком ассортименте.
	
	

	
	5.
	Требования к качеству и условия хранения различных видов салатов.(способы презентации, упаковки, маркировки и продажи)
	
	

	
	Лабораторные работы 
	4
	3

3

	
	1.


	Подготовка  овощей,  грибов, фруктов, мясопродуктов,  рыбных и морепродуктов, яиц, гастрономических продуктов, зелени для приготовления салатов. (упаковка, маркировка).
	
	

	
	2.


	Приготовление  и оформление различных видов салатов. (по современным, национальным рецептурам в широком ассортименте).
	
	

	
	3.
	Оценивание качества приготовленных различных видов салатов. (презентация, упаковка, маркировка на вынос)
	
	

	
	Практические  занятия)
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ. 6.1.2 «Приготовление и оформление салатов»
1.Составить алгоритм приготовления различных видов салатов  (согласно выданного задания)

2.  Приготовления и оформление различных видов салатов (согласно выданного задания ).


	7
	

	
	
	

	Домашнее задание :

1. Подобрать   дополнительный материал, используя специальную литературу . интернет и телевизионные передачи.

2. Составить  технологические карты (согласно выданному заданию)

	
	

	Раздел 3 Приготовление простых холодных блюд и закусок
	18
	

	МДК 06.01 Технология приготовления и оформления простых холодных блюд и закусок.

Часть В
	
	12
	

	Тема 3.1
Приготовление и оформление простых холодных блюд и закусок
	Содержание
	8
	2

	
	1
	Роль и значение простых холодных блюд и закусок в питании человека.
	
	

	
	2
	Подготовка  различных видов ингредиентов для приготовления простых холодных блюд и закусок.
	
	

	
	3
	Оценивание качества различных видов простых холодных блюд и закусок.  
	
	

	
	4
	Требования к качеству и условия хранения различных видов простых холодных блюд и закусок.

	
	

	
	Лабораторные работы


	4
	3

	
	1
	Подготовка  овощей, грибов, фруктов, мясопродуктов, рыбных и морепродуктов, яиц, гастрономических продуктов, зелени для приготовления простых холодных блюд и закусок.
	
	

	
	2
	Приготовление  и оформление простых холодных блюд и закусок.


	
	

	
	3
	Оценивание качества приготовленных простых холодных блюд и закусок.  
	
	

	
	Практические занятия


	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 6. 1.3
1.Составить алгоритм приготовления различных видов холодных блюд и закусок 

( согласно выданному заданию).

2.Составить кроссворд  по теме «Холодные блюда и закуски»

	6
	

	Домашнее задание.
1. Подобрать   дополнительный материал, используя специальную литературу . интернет и телевизионные передачи.
2. Составить  технологические карты (согласно выданному заданию)
	
	

	Учебная практика: « Приготовление и оформление «Холодных блюд и закусок»
Виды работ
1. Организация рабочего места. 

2.Подготовка  свежих, консервированных овощей, грибов,  фруктов,  мясных и рыбных продуктов, яиц, зелени, масленых  заправок, хлебобулочных изделий и гастрономических продуктов.
3..Оценивание качества приготовленных холодных блюд и закусок.

4.. Уборка рабочего места.

Тема:
1.Приготовление и оформление бутербродов и гастрономических  продуктов (открытые , закрытые, канапе).
Тема

2.Приготовление и оформление гастрономических продуктов поциями (ассорти овощное, мясное, рыбное, фруктовое).
Тема
3.Приготовление и оформление салатов овощных (из свежей капусты, картофельные, витаминный, винегрета.).
Тема:
4Приготовление и оформление салатов (мясного, столичного, рыбного).
Тема:
5. Приготовление и оформление салатов по современным технологиям и рецептурам национальных кухонь(цезарь, греческий).
Тема:
6.Приготовление и оформление простых  холодных блюд и закусок. (помидоры фаршированные, икра овощная,, грибная).
Тема:

7.Приготовление и оформление холодных закусок из рыбы и сельди (закусок из сельди, рыбы под маринадом, паштетов).
Тема:
8.Приготовление и оформление закусок из морепродуктов.
Тема:

9.Приготовление и оформление горячих закусок.
Тема:

10.Приготовление и оформление  блюд по современным технологиям и рецептурам национальных кухонь .
	60
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	Производственная практика  

Виды работ
1. Организация рабочего места. 

2.Подготовка  свежих, консервированных овощей, грибов,  фруктов,  мясных и рыбных продуктов, яиц, зелени, масленых  заправок, хлебобулочных изделий и гастрономических продуктов.

3.Приготовление и оформление бутербродов и гастрономических  продуктов.

4.Приготовление и оформление салатов.

5.Приготовление и оформление простых  холодных блюд и закусок.

6.Оценивание качества приготовленных холодных блюд и закусок.

7. Уборка рабочего места.


	30
	

	Всего
	112
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.06.Приготовление холодных блюд и закусок 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля: материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

Реализация ОПОП обеспечивается: выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров; образовательное учреждение обеспечено необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.
Реализация программы модуля производится в учебных помещениях:

· Лаборатория «Учебный  кондитерский и кулинарный цех» - № 6 по адресу  г. Реж, ул. Трудовая, 93
· Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства». - № 34  по адресу: г.Реж,  ул. Трудовая,93
· Библиотека с выходом в сеть Интернет по адресу: г. Реж, ул. Трудовая, 93
· Кабинет информационных технологий № 36 по адресу: г. Реж, ул. Трудовая, 93
· Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя; 

- трибуна преподавателя;

- лампа настольная;
- наглядные учебные пособия.

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением,  мультимедийная установка, интерактивная доска.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

1. Рабочее место преподавателя

2. Рабочие места студента

3. Дидактические средства обучения
Оборудование учебного кулинарного и кондитерского цеха: 
1.производственные столы;
2.электрические плиты; 
3.электрический водонагреватель; 
4.холодильник;
4.пароконвектомат;

5. электрическая взбивалка (планетарный механизм); 
6.стеллажи  для посуды;
7. блендер; 
8. миксер; 
9.электромясорубка;
10.посуда и инвентарь маркированные;
11. ножи и инструменты;

12.весы электронные.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Учебная литература:
	1.Анфимова Н.А. Татарская Л.Л. Кулинария  .М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 328 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. pdf
 2.Андросов В.П. Механическая кулинарная обработка  М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf
3.Васюкова А.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для ПОП М.: Дашков и К, 2012 – 212с. – электронный ресурс

      4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общ. пит. М.: Изд.Центр         «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. pdf

	      5.Качурина Т.А. Кулинария  для СПО   М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf
       6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf
      7. Матюхин З. П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для НПО; учебное пособие для СПО. – М.: Изд. центр «Академия» образовательно – издательский центр «Академия», 2013. . цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf
      8.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на ПОП М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf

	

	       9..Татарская Л.Л. Лабораторно – практические работы для поваров М.: Изд. Центр «Академия» цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf
       10.Тютюник А.И. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни, 2013 – 816 с. –электронный ресурс

      11.Санитарные правила в сфере продовольственной торговли и общественного питания. Сборник нормативных документов – Екатеринбург: Издательство «Урал», 2012.



	

	

	Дополнительная литература:


	1.Гастроном: ежемесячный журнал.

2.Коллекция рецептов: ежемесячный журнал.

3.Школа гастронома: ежемесячный журнал.




4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Теоретические занятия по освоению модуля проводятся в соответствии с расписанием учебных занятий в кабинетах: «Технология кулинарного и кондитерского производства» №34, «Оборудования кулинарного и кондитерского производства» №35 и лаборатории «Учебный кулинарный и кондитерский цех» образовательного учреждения. Учебная практика по модулю проходит в лаборатории «Учебном кондитерском и кулинарном цехе» образовательного учреждения. Производственную практику студенты проходят на предприятиях индустрии питания города и региона. Производственная практика организуется после освоения ПМ 06.
Учебным планом предусмотрены  групповые консультации для студентов по освоению модуля.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация программы модуля по профессии «Повар, кондитер»  обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения  имеют на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы имеется у преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, преподаватели и мастера производственного обучения  проходят стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

ПМ.06.Приготовление холодных блюд и закусок 
	Результаты 

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

	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Готовит и оформляет различные виды бутербродов с соответствии с технологическими картами и требованиями к качеству.

	Наблюдение за технологическим процессом приготовления различных видов бутербродов и гастр.продуктов порциями.
Органолептическая оценка готовой продукции.
Дегустация,
сравнение с технологической картой.

	Готовить и оформлять салаты (в том числе по современным технологиям и рецептурам национальных кухонь)
	Готовит и оформляет различные виды салатов, в соответствии с технологическими картами и требованиями к качеству
( в том числе по современным технологиям и рецептурам национальных кухонь).

	Наблюдение за технологическим процессом приготовления  различных видов салатов.
Органолептическая оценка готовой продукции. Дегустация блюда,
сравнение с технологической картой. 

	Готовить и оформлять простые холодные закуски блюда. (в том числе по современным технологиям и рецептурам национальных кухонь)
	Готовит и оформляет простые холодные блюда и закуски в соответствии с технологическими картами и требованиями к качеству,
(в том числе по современным технологиям и рецептурам национальных кухонь)

	Наблюдение за технологическим процессом приготовления  различных видов салатов.

Органолептическая оценка готовой продукции. Дегустация блюда, 
сравнение с технологической картой. 


	Результаты 

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

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес
	Качественное выполнение задания. 
	Психологическое анкетирование,

наблюдение, собеседование, 

ролевые игры

	ОК 2 Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать типовые  методы  и  способы  выполнения профессиональных задач
	Организовывает собственную деятельность в соответствии с поставленными задачами, руководствуясь технологическими картами.
	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации



	ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	Анализирует  рабочую ситуацию.

 Осуществляет текущий и итоговый самоконтроль. 
Оценивает  и корректирует собственную деятельность.
 Несет ответственность за качество готовой кулинарной продукции.
	Наблюдение за процессом аналитической деятельности, коррекцией своей деятельности


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


	Использует в работе различные источники информации, в том числе Интернет-ресурсы, в процессе выполнения задания.
	Наблюдение за организацией работы с информацией
Экспертная оценка результата работы с информацией

	ОК 5 Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	Использует в работе и общении различные современные средства коммуникации.
	Наблюдение за процессом  использования средств коммуникации


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


	Демонстрирует свои коммуникативные умения в процессе общения с однокурсниками и преподавателями.
	 Наблюдение за организацией коллективной деятельности, общением с клиентами, руководством

	ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	Организовывает рабочее место в соответствии с требованиями СаНПиНа и техпроцесса.
	Экспертная оценка подготовленного рабочего места

	ОК  8 исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных  профессиональных знаний (для юношей)
	Показывает готовность использования полученных знаний, умений и навыков при выполнении воинской обязанности
	Наблюдение за участием
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