


2

Организация-разработчик:ОГБПОУ «Михайловский техникум»
Разработчик:Шаталина Анна Андреевна – преподаватель, Левина Нина Николаевна – мастер
производственного обучения, Мещанинова Надежда Михайловна – мастер
производственного обучения



3

СОДЕРЖАНИЕ

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 4МОДУЛЯ
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 15
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 28
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 35МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫВДРУГИХ ООП 39



4

1. ОБЩАЯХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
1.1. Область применения программыРабочая программа профессионального модуля является частью основнойобразовательной программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварскоеи кондитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждениифедерального государственного образовательного стандарта среднего профессиональногообразования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано вМинюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий,специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуляВ результате изучения профессионального модуля студент должен освоить видпрофессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложногоассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания» и соответствующие ему профессиональные компетенции:

Код Профессиональные компетенции
ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов дляприготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков всоответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов,напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенции
Код Общие компетенцииОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,применительно к различным контекстам.ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,руководством, клиентами.ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
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Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля
Формируемыекомпетенции Название разделаДействие Умения Знания

1 2 3 4Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных игорячих десертов, напитков сложного ассортиментаПК4.1Организовыватьподготовку рабочихмест, оборудования,сырья, материалов дляприготовленияхолодных и горячихсладких блюд,десертов, напитков всоответствии синструкциями ирегламентами.ПК 4.2 Осуществлятьприготовление,творческое оформлениеи подготовку креализации холодныхдесертов сложногоассортимента с учетомпотребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.3Осуществлятьприготовление,творческое оформлениеи подготовку креализации горячихдесертов сложногоассортимента с учетомпотребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК4.4 Осуществлятьприготовление,творческое оформлениеи подготовку креализации холодныхнапитков сложногоассортимента с учетомпотребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.5 Осуществлятьприготовление,творческое оформлениеи подготовку креализации горячих

Ресурсноеобеспечениевыполнениязаданий всоответствии сзаказами, планомработы

Оценить наличие ресурсов;составить заявку иобеспечить получениепродуктов, полуфабрикатовна производство поколичеству и качеству всоответствии спотребностями иимеющимися условиямихранения; оценить качествои безопасность сырья,продуктов, материалов

Требования охраны труда,пожарной безопасности,техники безопасности привыполнении работ;санитарно-гигиеническиетребования к процессампроизводства продукциии подготовки к еереализации, в том числесистема анализа, оценки иуправления опаснымифакторами (системаХАССП (НАССР)); виды,назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительныхприборов, посуды иправила ухода за ними;организация работ поприготовлению холодныхблюд, кулинарныхизделий, закусоксложного ассортимента всоответствии синструкциями ирегламентами;-методы контролякачества сырьяпродуктов, качествавыполнения работподчиненными;-важность постоянногоконтроля качестваприготовления продукцииработниками производства;способы и формыинструктированияперсонала в областиобеспечения качества ибезопасности кулинарной икондитерской продукциисобственного производстваи последующей проверки,понимания персоналомсвоей ответственности;

Распределениезаданий ипроведениеинструктажа нарабочем местеповара

распределять заданиямежду подчиненными всоответствии с ихквалификацией; объяснятьправила и демонстрироватьприемы безопаснойэксплуатациипроизводственногоинвентаря итехнологическогооборудования; разъяснятьответственность занесоблюдение санитарно-гигиенических требованийтехники безопасности,пожарной безопасности впроцессе работы;демонстрировать приемырациональногоразмещенияоборудования на рабочемместе повараОрганизация иконтрольподготовкирабочих мест,оборудования,инвентаря, посудыв соответствии сзаданиями

контролировать выбор ирациональное размещениена рабочем местеоборудования, инвентаря,посуды, сырья,материалов всоответствии с видомработ требованиямиинструкций, регламентов,стандартов чистоты;контролировать,демонстрироватьбезопасные приемыподготовки оборудованияк работе; контролироватьсвоевременность текущейуборки рабочих мест в последовательность
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1 2 3 4напитков сложногоассортимента с учетомпотребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.6 Осуществлятьразработку, адаптациюрецептур холодных игорячих десертов,напитков, в том числеавторских, брендовых,региональных с учетомпотребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.

соответствии синструкциями ирегламентами,стандартами чистоты;контролироватьсоблюдение правилтехники безопасности,пожарной безопасности,охраны труда на рабочемместе; контролироватьвыполнение требованийстандартов чистоты примойке и хранениикухонной посуды ипроизводственногоинвентаряконтролировать процессупаковки, хранения,подготовки ктранспортированиюготовых холодных игорячих десертов,напитков

выполнениятехнологических операций;современные,инновационные методыприготовления холодныхи горячих десертов,напитков сложногоассортимента; возможныепоследствия нарушениятребований санитарии игигиены; правилабезопасного хранения иприменения чистящих,моющих идезинфицирующихсредств; правилаутилизации отходов; виды,назначение упаковочныхматериалов,способы храненияпищевых продуктов;способы и правилапорционирования,упаковки на выносготовых холодных игорячих десертов,напитков сложногоассортимента; условия,сроки, способы храненияготовых холодных игорячих десертов,напитков сложногоассортимента;ассортимент, требования ккачеству, условия и срокихранения пищевыхпродуктов,полуфабрикатов,используемых дляприготовления; правилаоформления заявок насклад.Раздел 2.Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов сложногоассортиментаПК4.1Организовыватьподготовку рабочихмест, оборудования,сырья, материалов дляприготовленияхолодных и горячихсладких блюд,десертов, напитков всоответствии с

Контроль заподготовкойосновныхпродуктов идополнительныхингредиентов сучетом требованийк безопасностипищевых

Контролировать наличие,хранение и расходзапасов, продуктов напроизводстве;контролировать,осуществлять выбор всоответствии стехнологическимитребованиями, оценивать

Ассортимент, рецептуры,характеристика,требования к качеству,примерные нормы выходахолодных и горячихдесертов сложногоприготовления, в томчисле авторских,брендовых,инструкциями ирегламентами. продуктов качество и безопасностьосновных продуктов идополнительныхингредиентов;

региональных;правила выбора,требования к качеству,принципы сочетаемостиосновных продуктов и
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1 2 3 4ПК 4.2 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации холодныхдесертов сложногоассортимента с учетомпотребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихдесертов сложногоассортимента с учетомпотребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.6 Осуществлятьразработку,адаптацию рецептурхолодных и горячихдесертов, напитков, втом числе авторских,брендовых,региональных сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.

сочетать основныепродукты сдополнительнымиингредиентами длясоздания гармоничныххолодных и горячихдесертов; контролировать,осуществлять взвешивание,измерение продуктов,входящих в составхолодных и горячихдесертов, сложногоассортимента всоответствии с рецептурой,заказом; осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктов в соответствии снормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; использоватьрегиональное сырье,продукты дляприготовления холоднойкулинарной продукции.

дополнительныхингредиентов к ним;характеристикарегиональных видов сырья,продуктов; нормы,правилавзаимозаменяемостисырья и продуктов;пищевая, энергетическаяценность сырья, продуктов,готовых холодных игорячих десертов сложногоассортимента; вариантысочетания основныхпродуктов с другимиингредиентами длясоздания гармоничныхдесертов; вариантыподбора пряностей иприправ; ассортиментвкусовых добавок, соусовпромышленногопроизводства и вариантыих использования; правилавыбора вина и другихалкогольных напитков дляароматизации десертов,сладких соусов к ним,правила композиции,коррекции цвета; виды,правила безопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования ипроизводственногоинвентаря; температурныйрежим, последовательностьвыполнениятехнологических операций;-современные,инновационные методыприготовления холодныхи горячих десертовсложного ассортимента;способы и формыинструктированияперсонала в областиприготовления холодныхи горячих десертовсложного ассортимента;

Контроль иведение процессовприготовленияхолодных игорячих десертовсложногоассортимента

Контролировать,осуществлять выбор,комбинировать,применять различныеметоды приготовления всоответствии с заказом,способом обслуживания;изменять, адаптироватьрецептуру, выход порциив соответствии сособенностями заказа,использованием сезонныхвидов сырья, продуктов,заменой сырья ипродуктов на основепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностями вприготовлении пищи,формой и способомобслуживания и т.д.;организовыватьприготовление, готовитьхолодные и горячиедесерты сложного
ассортимента всоответствии с рецептурой,с учетом особенностейзаказа, способа подачиблюд, требований ккачеству и безопасностиготовой

способы оптимизациипроцессов приготовленияс помощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования, новыхвидов пищевыхпродуктов,
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1 2 3 4продукции;минимизировать потерипитательных веществ,массы продукта впроцессе приготовления;обеспечиватьбезопасность готовойпродукции; определятьстепень готовности,доводить до вкусахолодные соусы, салаты,холодные блюда,кулинарные изделия изакуски; оцениватькачествоорганолептическимспособом; предупреждатьв процессеприготовления, выявлятьи исправлять исправимыедефекты, отбраковыватьнедоброкачественныедесерты; охлаждать изамораживать,размораживать отдельныеполуфабрикаты дляхолодных и горячихдесертов сложногоассортимента.

полуфабрикатовпромышленногопроизводства.

Раздел модуля 3.Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитковсложного ассортиментаПК 4.1Организовыватьподготовку рабочихмест, оборудования,сырья, материалов дляприготовленияхолодных и горячихсладких блюд,десертов, напитков всоответствии синструкциями ирегламентами.ПК 4.4 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление и

Контроль заподготовкойосновныхпродуктов идополнительныхингредиентов сучетом требованийк безопасностипищевыхпродуктов

Контролировать наличие,хранение и расходзапасов, продуктов напроизводстве;контролировать,осуществлять выбор всоответствии стехнологическимитребованиями, оцениватькачество и безопасностьосновных продуктов идополнительныхингредиентов; сочетатьосновные продукты сдополнительнымиингредиентами для

Ассортимент, рецептуры,характеристика,требования к качеству,примерные нормы выходахолодных и горячихнапитков сложногоприготовления, в томчисле авторских,брендовых,региональных;правила выбора,требования к качеству,принципы сочетаемостиосновных продуктов идополнительныхингредиентов к ним;подготовку креализации холодныхнапитков сложногоассортимента с учетомпотребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.

создания гармоничныххолодных и горячихнапитков;контролировать,осуществлятьвзвешивание, измерениепродуктов, входящих всостав холодных игорячих напитков

характеристикарегиональных видовсырья, продуктов; нормы,правилавзаимозаменяемостисырья и продуктов;пищевая, энергетическаяценность сырья,продуктов, готовых
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1 2 3 4ПК 4.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихнапитков сложногоассортимента с учетомпотребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.6 Осуществлятьразработку,адаптацию рецептурхолодных и горячихдесертов, напитков, втом числе авторских,брендовых,региональных сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.

сложного ассортимента всоответствии срецептурой, заказом;-осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктов в соответствиис нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; использоватьрегиональное сырье,продукты дляприготовления холоднойкулинарной продукции.

холодных и горячихнапитков сложногоассортимента; вариантысочетания основныхпродуктов с другимиингредиентами длясоздания гармоничныхнапитков; вариантыподбора пряностей иприправ; ассортиментвкусовых добавок, соусовпромышленногопроизводства и вариантыих использования; правилавыбора вина и другихалкогольных напитков дляароматизации напитков,правила композиции,коррекции цвета; виды,правила безопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования ипроизводственногоинвентаря; температурныйрежим, последовательностьвыполнениятехнологических операций;современные,инновационные методыприготовления холодныхи горячих напитковсложного ассортимента;способы и формыинструктированияперсонала в областиприготовления холодныхи горячих напитковсложного ассортимента;способы оптимизациипроцессов приготовленияс помощью использованиявысокотехнологичногооборудования, новыхвидов пищевых продуктов,полуфабрикатов

Контроль иведение процессовприготовленияхолодных игорячих десертов,напитков сложногоассортимента

контролировать,осуществлять выбор,комбинировать,применять различныеметоды приготовления всоответствии с заказом,способом обслуживания;изменять, адаптироватьрецептуру, выход порциив соответствии сособенностями заказа,использованием сезонныхвидов сырья, продуктов,заменой сырья ипродуктов на основепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностями вприготовлении пищи,формой и способомобслуживания и т.д.;организовыватьприготовление, готовитьхолодные и горячиенапитки сложногоассортимента всоответствии срецептурой, с учетомособенностей заказа,способа подачи блюд,требований к качеству ибезопасности готовойпродукции;минимизировать потерипитательных веществ,массы продукта впроцессе приготовления;обеспечиватьбезопасность готовойпродукции; определятьстепень готовности,доводить до вкуса

промышленногопроизводства.
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1 2 3 4напитки; оцениватькачествоорганолептическимспособом; предупреждатьв процессеприготовления, выявлятьи исправлять исправимыедефекты, отбраковыватьнедоброкачественныенапитки; охлаждать изамораживать,размораживать отдельныеполуфабрикаты длянапитков сложногоассортимента.ОК 01. Выбиратьспособы решениязадачпрофессиональнойдеятельности,применительно кразличным контекстам

Распознаваниесложныхпроблемныхситуаций вразличныхконтекстах.Проведениеанализа сложныхситуаций прирешении задачпрофессиональнойдеятельности.Определение этаповрешения задачи.Определениепотребности винформации.Осуществлениеэффективногопоиска.Выделение всехвозможныхисточников нужныхресурсов, в т. ч.неочевидных.Разработкадетального планадействий.Оценка рисков накаждом шагу.

Распознавать задачуи/или проблему впрофессиональном и/илисоциальном контексте.Анализировать задачуи/или проблему ивыделять её составныечасти. Правильновыявлять и эффективноискать информацию,необходимую длярешения задачи и/илипроблемы.Составлять пландействия.Определять необходимыересурсы. Владетьактуальными методамиработы впрофессиональной исмежных сферах.Реализоватьсоставленный план.Оценивать результат ипоследствия своихдействий (самостоятельноили с помощьюнаставника).

Актуальныйпрофессиональный исоциальный контекст, вкотором приходитсяработать и жить.Основные источникиинформации и ресурсыдля решения задач ипроблем впрофессиональном и/илисоциальном контексте.Алгоритмы выполненияработ впрофессиональной исмежных областях.Методы работы впрофессиональной исмежных сферах.Структура плана длярешения задачПорядок оценкирезультатов решениязадач профессиональнойдеятельности

Оценка плюсов иминусовполученногорезультата, своегоплана и егореализации,
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1 2 3 4предложениекритериев оценкии рекомендаций поулучшению планаОК 04. Работать вколлективе и команде,эффективновзаимодействовать сколлегами,руководством,клиентами.

Участие в деловомобщении дляэффективногорешения деловыхзадачПланированиепрофессиональнойдеятельность

Организовывать работуколлектива и командыВзаимодействовать сколлегами, руководством,клиентами.

Психология коллективаПсихология личностиОсновы проектнойдеятельности

ОК 07. Содействоватьсохранениюокружающей среды,ресурсосбережениюэффективнодействовать вчрезвычайныхситуациях.

Соблюдениеправилэкологическойбезопасности приведениипрофессиональнойдеятельности;Обеспечиватьресурсосбережениена рабочем месте

Соблюдать нормыэкологическойбезопасностиОпределять направленияресурсосбережения врамках профессиональнойдеятельности попрофессии(специальности)

Правила экологическойбезопасности при ведениипрофессиональнойдеятельностиОсновные ресурсызадействованные впрофессиональнойдеятельностиПути обеспеченияресурсосбережения.
Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый изкоторых соответствует конкретной профессиональной компетенции или несколькимкомпетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций. Дескрипторысформированности компетенций по разделам профессионального модуля.
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Личностные результаты Код личностныхрезультатовОсознающий себя гражданином России и защитником Отечества,выражающий свою российскую идентичность в поликультурном имногоконфессиональном российском обществе, и современноммировом сообществе. Сознающий свое единство с народом России, сРоссийским государством, демонстрирующий ответственность заразвитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины,способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинствонарода России, сохранять и защищать историческую правду оРоссийском государстве.

ЛР 1

Проявляющий активную гражданскую позицию на основе уважениязакона и правопорядка, прав и свобод сограждан, уважения кисторическому и культурному наследию России. Осознанно идеятельно выражающий неприятие дискриминации в обществе посоциальным, национальным, религиозным признакам; экстремизма,терроризма, коррупции, антигосударственной деятельности.Обладающий опытом гражданской социально значимой деятельности(в студенческом самоуправлении, добровольчестве, экологических,природоохранных, военно-патриотических и др. объединениях,акциях, программах). Принимающий роль избирателя и участникаобщественных отношений, связанных с взаимодействием с народнымиизбранниками.

ЛР 2

Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-нравственным ценностям, культуре народов России, принципамчестности, порядочности, открытости. Действующий оценивающийсвое поведение и поступки, поведение и поступки других людей спозиций традиционных российских уховно-нравственных,социокультурных ценностей и норм с учетом осознания последствийпоступков. Готовый к деловому взаимодействию и неформальномуобщению с представителями разных народов, национальностей,вероисповеданий, отличающий их от участников групп сдеструктивными девиантным поведением. Демонстрирующийнеприятие социально опасного поведения окружающих ипредупреждающий его. Проявляющий уважение к людям старшегопоколения, готовность к участию в социальной поддержкенуждающихся в ней.

ЛР 3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека,осознающий ценность собственного труда и труда других людей.Экономически активный, ориентированный на осознанный выборсферы профессиональной деятельности с учетом личных жизненныхпланов, потребностей своей семьи, российского общества.Выражающий осознанную готовность к получениюпрофессионального образования, к непрерывному образованию втечение жизни Демонстрирующий позитивное отношение крегулированию трудовых отношений. Ориентированный насамообразование и профессиональную переподготовку в условияхсмены технологического уклада и сопутствующих социальныхперемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно ипрофессионального конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4
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Демонстрирующий приверженность к родной культуре,исторической памяти на основе любви к Родине, народу, малойродине, знания его истории и культуры, принятие традиционныхценностей многонационального народа России. Выражающий своюэтнокультурную идентичность, сознающий себя патриотом народаРоссии, деятельно выражающий чувство причастности кмногонациональному народу России, к Российскому Отечеству.Проявляющий ценностное отношение к историческому и культурномунаследию народов России, к национальным символам, праздникам,памятникам, традициям народов, проживающих в России, ксоотечественникам за рубежом, поддерживающий ихзаинтересованность в сохранении общероссийской культурнойидентичности, уважающий их права.

ЛР 5

Ориентированный на профессиональные достижения, деятельновыражающий познавательные интересы с учетом своих способностей,образовательного и профессионального маршрута, выбраннойквалификации.
ЛР 6

Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценностькаждой человеческой жизни, уважающий достоинство личностикаждого человека, собственную и чужую уникальность, свободумировоззренческого выбора, самоопределения. Проявляющийбережливое и чуткое отношение к религиозной принадлежностикаждого человека, предупредительный в отношении выражения прав изаконных интересов других людей.

ЛР 7

Проявляющий и демонстрирующий уважение законных интересови прав представителей различных этнокультурных, социальных,конфессиональных групп в российском обществе; национальногодостоинства, религиозных убеждений с учётом соблюдениянеобходимости обеспечения конституционных прав и свобод граждан.Понимающий и деятельно выражающий ценность межрелигиозного имежнационального согласия людей, граждан, народов в России.Выражающий сопричастность к преумножению и трансляциикультурных традиций и ценностей многонационального российскогогосударства, включенный в общественные инициативы, направленныена их сохранение.

ЛР 8

Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности.Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ жизни (здоровоепитание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, физическаяактивность), демонстрирующий стремление к физическомусовершенствованию. Проявляющий сознательное и обоснованноенеприятие вредных привычек и опасных наклонностей (курение,употребление алкоголя, наркотиков, психоактивных веществ,азартных игр, любых формзависимостей), деструктивного поведения в обществе, в том числев цифровой среде.

ЛР 9

Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира,проявляющий сформированность экологической культуры на основепонимания влияния социальных, экономических и профессионально-производственных процессов на окружающую среду. Выражающийдеятельное неприятие действий, приносящих вред природе,распознающий опасности среды обитания, предупреждающийрискованное поведение других граждан, популяризирующий способы

ЛР 10
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сохранения памятников природы страны, региона, территории,поселения, включенный в общественные инициативы, направленныена заботу о них.Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающийосновами эстетической культуры. Критически оценивающий идеятельно проявляющий понимание эмоционального воздействияискусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей.Бережливо относящийся к культуре как средству коммуникации исамовыражения в обществе, выражающий сопричастность кнравственным нормам, традициям в искусстве. Ориентированный насобственное самовыражение в разных видах искусства,художественном творчестве с учётом российских традиционныхдуховно-нравственных ценностей, эстетическом обустройствесобственного быта. Разделяющий ценности отечественного имирового художественного наследия,роли народных традиций инародного творчества в искусстве. Выражающий ценностноеотношение к технической и промышленной эстетике.

ЛР 11

Принимающий российские традиционные семейные ценности.Ориентированный на создание устойчивой многодетной семьи,понимание брака как союза мужчины иженщины для создания семьи,рождения и воспитания детей, неприятия насилия в семье, ухода отродительскойответственности, отказа от отношений со своими детьми и ихфинансового содержания

ЛР 12

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса,оказанияуслуг населению в сфере общественного питания
ЛР 13
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2. СТРУКТУРАИ СОДЕРЖАНИЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

Кодыпрофессиональныхобщихкомпетенций
Наименования разделовпрофессиональногомодуля1*

Учебная нагрузка обучающегося

всего,часов самостоятельнаяработа

во взаимодействии с преподавателем

всего
в т.ч.лабораторныеработы ипрактическиезанятия,часов

в т.ч.,курсовая проект (работа)*,часов
ПК 4.1-4.6ОК 01,ОК04,ОК 07

МДК. 04.01 Организацияпроцессов приготовления,подготовки к реализации ихранению холодных игорячих десертов,напитков сложногоассортимента.Раздел модуля 1Организация процессовприготовления иподготовки к реализациихолодных и горячихдесертов, напитковсложного ассортимента

48 4 34 10 -

МДК. 04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячихдесертов, напитков сложного ассортимента 121 14 40 67
ПК 4.1-4.3, 4.6ОК 01,ОК 04,ОК 07

Раздел 2 Приготовление иподготовка к реализациихолодных и горячихдесертов сложного
58 40 20 -

1
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ассортиментаПК 4.1.,4.4-4.6ОК 01,ОК 04,ОК 07
Раздел 3 Приготовление иподготовка к реализациихолодных и горячихнапитков сложногоассортимента

61 14 31 47

Учебная практика 36
ПК 4.1.-4.6ОК 01,ОК 04, ОК 07 Производственнаяпрактика 60 -

Консультации 6Экзамен по пм 04 6
2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
Наименование разделови темпрофессиональногомодуля (ПМ),междисциплинарныхкурсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия,внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа(проект) (если предусмотрены)
Объемчасов

КОДОК,ПК, ЛР

1 2 3МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячихдесертов, напитков сложного ассортимента 48 ПК 4.1 – 4.6,ОК 01, ОК04, ОК 07,ЛР 1-13Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячихдесертов, напитков сложного ассортимента 48
Тема 1.1.Характеристикапроцессовприготовления,подготовки креализации и хранениюхолодных и горячихдесертов, напитков

Содержание УровеньосвоенияТехнологический цикл приготовления холодных и горячих десертов,напитков сложного ассортимента. Характеристика, последовательностьэтапов. Комбинирование способов приготовления холодных и горячихдесертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. Требования корганизации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячихдесертов, напитков.
2 14

Тематика практических работПрактическая работа№1 2
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Этапы способов приготовления десертов. Составление технологических схем. Решениезадач.Самостоятельная работа «Технология приготовления десертов». Этапыспособов приготовления десертов. Составление технологических схем. 2
Тема 1.2. Организацияи техническоеоснащение работ поприготовлению,хранению, подготовке креализации холодных игорячих десертов,напитков

Содержание УровеньосвоенияОрганизация и техническое оснащение работ по приготовлению холодныхи горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Виды, назначениетехнологического оборудования и производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбораи безопасного использования, правила ухода за ними. Организацияхранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос.

2 12

8
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест поприготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложногоассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 2
Тематика практических работПрактическая работа№2Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих десертов,напитков сложного ассортимента. 2
Практическая работа№3Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования,производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовленияхолодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

2
Практическое занятие №4Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатациитехнологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухоннойпосуды в процессе приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложногоассортимента.

2

Самостоятельная работа «Комплексный подбор инвентаря для кондитерскогопроизводства». Решение ситуационных задач по подбору технологическогооборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды дляприготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.
2

Тематика лабораторных работ
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Лабораторная работа№1Организация технического оснащения по приготовлению, хранениюдесертов, организация рабочего места.
2

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитковсложного ассортимента 121 ПК 4.1 – 4.3,4.6, ОК 01,ОК 04, ОК07, ЛР 1-13Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов сложногоассортимента 58
Тема 2.1.Приготовление,хранение холодныхдесертов сложногоассортимента

Содержание УровеньосвоенияКлассификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценностьхолодных десертов сложного ассортимента. Правила выбора основныхпродуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основныехарактеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.Актуальные направления в приготовлении холодных десертов сложногоассортимента.
2 2

2

Комбинирование различных способов и современные методыприготовления холодных десертов сложного ассортимента (проваривание,тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование,взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов,взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительнымохлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение,замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание,выпекание, формование), с использованием техник молекулярной кухни,су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения послезамораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевойценности продуктов.

2

Рецептуры холодных десертов сложного ассортимента (ледяного салата изфруктов с соусом, торта из замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного суфле, замороженного суфле, террина,парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, тирамису, чизкейка,бланманже; рулета, мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.).Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные,йогуртовые. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачихолодных десертов сложного ассортимента.

2 4
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Правила оформления и отпуска холодных десертов сложногоассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правиласервировки стола и подачи, температура подачихолодны десертов сложного ассортимента. Выбор посуды для отпуска,способы подачи взависимости от типа организации питания и способа обслуживания(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных десертовсложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения ирасхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований кбезопасному хранению пищевых продуктов (НАССР).

2 2

Классификация, ассортимент, технология приготовления национальныхдесертов и десертов кухонь народов мира 2 2
Тематика практических работПрактическая работа№ 1Адаптация рецептур холодных десертов сложного ассортимента в соответствии сизменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

6

Тематика лабораторных работЛабораторная работа № 1Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложногоассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже) 6
Лабораторная работа № 2Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложногоассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило с фруктами). 6

Тема 2.2.Приготовление,хранение горячихдесертов сложногоассортимента

Содержание УровеньосвоенияКлассификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценностьгорячих десертов сложного ассортимента. Правила выбора основныхпродуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основныехарактеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.Актуальные направления в приготовлении горячих десертов сложногоассортимента.
2 2

Комбинирование различных способов и современные методыприготовления горячих десертов сложного ассортимента (смешивание, 2 2
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проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различныхжидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование,растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю»,порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения послезамораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевойценности продуктов.Рецептуры горячих десертов сложного ассортимента (горячего суфле,фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса с глазурью, снежковиз шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов«с обжигом» и т.д.). Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки(сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих десертов.Варианты подачи,техника декорирования тарелки для подачи горячих десертов сложногоассортимента.

2 4

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента:творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола иподачи, температура подачи горячих десертов сложного ассортимента.Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типаорганизации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездноеобслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка,подготовка горячих десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос.Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения сучетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов(НАССР).

2

2

Тематика практических работ
Практическая работа№ 2Адаптация рецептур горячих десертов сложного ассортимента в соответствии сизменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

6

Тематика лабораторных работЛабораторная работа № 3Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов сложногоассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (горячего суфле,фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса).
6
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Лабораторная работа № 4Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложногоассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (снежков из шоколада,шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов «с обжигом»).
6

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков сложногоассортимента 61
ПК 4.1, 4.4 –4.6, ОК 01,ОК 04, ОК07, ЛР 1-13Тема 3.1Приготовление,подготовка креализации холодныхнапитков сложногоассортимента

Содержание Уровеньосвоения
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценностьхолодных напитков сложного ассортимента. Правила выбора основныхпродуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальныенаправления в приготовлении холодных напитков сложного ассортимента.

2 2
Комбинирование различных способов и современные методыприготовления холодных напитков сложного ассортимента (отжимание исмешивание соков, смешивание напитков с соками и пряностями,проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другимиингредиентами, охлаждение), с использованием техник молекулярнойкухни, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания.Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.

2
2

Рецептуры холодных напитков сложного ассортимента (свежеотжатыесоки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, холодные пунши,ласси йогуртовые, безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, смузи,компоты, холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Вариантыподачи холодных напитков сложного ассортимента.
2 2

Самостоятельная работа «Приготовление холодных напитковсложного ассортимента». Рецептуры холодных напитков сложногоассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительныенапитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные мохито,фраппе, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли,морсы, квас и т.д.).

3 2
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Правила оформления и отпуска холодных напитков сложногоассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правиласервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков.Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типаорганизации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездноеобслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичнаяупаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контрольхранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетомтребований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР).

2 2

Самостоятельная работа «Оформление и подача холодных напитковсложного ассортимента». Правила оформления и отпуска холодныхнапитков сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичнаяподача.
3 4

Тематика практических работПрактическая работа№ 3Составление технологических карт, производительность. Расчеты 6
Самостоятельная работа «Составление технологической документации на холодныенапитки сложного ассортимента».Составление технологических карт,производительность. Расчеты

2
Тематика лабораторных работЛабораторная работа № 5.Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков сложногоассортимента. 6

Тема 3.2Приготовление,подготовка креализации горячихнапитков сложногоассортимента

Содержание УровеньосвоенияКлассификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценностьгорячих напитков сложного ассортимента. Правила выбора основныхпродуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальныенаправления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента.Организация работы бариста.
2 2

Комбинирование различных способов и современные методыприготовления горячих напитков сложного ассортимента (отжимание,смешивание, смешивание горячих напитков с соками и пряностями,проваривание, варка и настаивание медовой воды с пряностями,процеживание, смешивание с другими ингредиентами). Способысокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
2 2
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Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, какао,шоколад, горячий пунш, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Вариантыподачи горячих напитков сложного ассортимента.
2 2

Самостоятельная работа «Приготовление горячих напитков сложногоассортимента». Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай,кофе, какао, шоколад, горячий пунш, сбитень,глинтвейн, взвар и т.д.).
3 2

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

2 2

Самостоятельная работа «Оформление и подача горячих напитковсложного ассортимента». Правила оформления и отпуска горячихнапитков сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичнаяподача.
3 2

Тематика практических работПрактическая работа№ 4Разработка, адаптация рецептур авторских, брендовых, региональных холодных игорячих десертов, напитков сложного ассортимента, с учетом потребностей различныхкатегорий потребителей, видов и форм обслуживания.Практическая работа№ 5Разработка, адаптация рецептур авторских, брендовых, региональных холодных игорячих десертов, напитков сложного ассортимента, с учетом потребностей различныхкатегорий потребителей, видов и форм обслуживания.Практическая работа№ 6Разработка, адаптация рецептур авторских, брендовых, региональных холодных игорячих десертов, напитков сложного ассортимента, с учетом потребностей различныхкатегорий потребителей, видов и форм обслуживания.

6

6

3

Самостоятельная работа «Разработка и адаптация рецептур холодных и горячихдесертов, напитков сложного ассортимента». Разработка, адаптация рецептуравторских, брендовых, региональных холодных и горячих десертов, напитков сложного 2
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ассортимента, с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Тематика лабораторных работЛабораторная работа № 6Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков сложногоассортимента

4
Комплексный дифференцированный зачет 2
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Учебная практика по ПМ.04Виды работ:1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования всоответствии с требованиями санитарных правил.2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячихдесертов, напитков сложного 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. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов,напитков.6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложногоассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов,требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложногоассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования,производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасностипожаробезопасности, охраны труда.9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой навынос.10. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов,напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рациональногоиспользования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов сучетом требований к безопасности пищевых продуктов13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитковсложного ассортимента с 14.учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковкаготовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

36
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16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции,вида и формы обслуживания.17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков,эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта спотребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организациипитания).19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов всоответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охранытруда), стандартами чистоты.20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами,стандартами чистоты:мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды ипроизводственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
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Производственная практика (по профилю специальности) по ПМ. 04Виды 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 храненияпродуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентамиорганизации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции,оказываемой услуги.4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложногоассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложногоассортимента (порционирования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов,напитков сложного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рациональногоиспользования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовыххолодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдениятребований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение изамораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степеньдоведения 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, напитковсложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональнойтерминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос.

60 ПК 4.1 – 4.6,ОК 01, ОК04, ОК 07,ЛР 1-13

Консультации и экзамен по модулюИтого 12277
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫ
3.1. Материально-техническое обеспечениеРеализация программы предполагает наличие лаборатории технического оснащения иорганизации рабочего места кулинарного и кондитерского производства. Организациихранения и контроля запасов и сырья, лаборатория организации обслуживания. Учебнаякухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий,сладких блюд, десертов и напитков.1) Основное оборудование:- весы настольные электронные - 15 шт.;- пароконвектомат -1 шт.;- конвекционная печь - 1 шт.;- микроволновая печь - 1 шт.;- расстоечный шкаф - 1 шт.;- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося - 7шт.; - фритюрница - 1 шт.;- электрогриль(жарочная поверхность) - 1 шт.;- плита wok - 1 шт.;- гриль сламандр - 1 шт.;- электроблинница - 1 шт.;- электромармиты - 3 шт.;- кофемашина с капучинатором - 1 шт.;- кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе) - 1 шт.;- ховоли (оборудование для варки кофе кофе на песке) - 2 шт.;- электромармит - 1 шт.;- шкаф холодильный -1 шт;- шкаф морозильный – 1 шт;- шкаф шоковой заморозки - 1 шт.;- льдогенератор - 1 шт.;- гранитор;- охлажденный прилавок - витрина -1 шт.;- фризер -1 шт.;- стол холодильный с охлождаемой горкой -1 шт.;- тестораскаточная машина - 1 шт.;- планетарный миксер - 5 шт.;- диспансер для подогрева тарелок - 1 шт.;- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;- мясорубка - 1 шт.;- слайсер - 1 шт.;- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;- процессор кухонный - 1 шт.;- овощерезка - 1 шт.;- миксер для коктелей - 1 шт.;- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания - 1 шт.;- соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) - 1 шт.;- кофемолка - 1 шт.;- лампа для карамели - 1шт.;- аппрат для темперирования шоколада - 1шт.;- стол с охлаждаемой поверхностью - 1шт.;- сифон – 3 шт.;
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- газовая горелка (для карамелизации) – 3 шт.;- барная станция для порционировая соусов – 1 шт.;- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;- овоскоп-1шт.;- нитроттестер – 1 шт;- машина посудомоечная - 1 шт.;- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;- стеллаж передвижной - 2 шт;- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;- сковорода - 15 шт.;- сковорода гриль - 5 шт.;- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,коричневая -15 комплектов;- подставка для разделочных досок - 15 шт.;- мерный стакан - 15 шт.;- венчик -15 шт.;- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;- сито - 15 шт.;- шенуа -15 шт.;- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;- половник - 7 шт.;- шумовка - 5 шт.;- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;- шипцы кулинарные для пасты -2 шт ;- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;- насадки для кондитерских мешков - 3 комплекта;- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта;- корзина для мусора - 4 шт.Учебный кондитерский цех:- весы настольные электронные -15 шт.;- пароконвектомат - 1шт.;- конвекционная печь - 1шт.;- микроволновая печь - 1 шт.;- подовая печь для пицци – 1 шт.;- расстоечный шкаф – 1 шт.;- плита электрическая (с индукционным нагревом) 2 двухкомфорочные -7 шт.;- фритюрница – 1 шт.;- электроблинница-1шт.;- шкаф холодильный -1 шт.;- шкаф морозильный – 1 шт.;- шкаф шоковой заморозки – 1 шт.;- льдогенератор - 1 шт.;- фризер - 1 шт.;- тестораскаточная машина настольная – 1 шт.;- планетарный миксер (с венчиками: пдудковый, плоскорешетчатый, спиральный) – 2шт.; - тестомесильная машина (настольная) - 1 шт.;- миксер (погружной) -1 шт.;- мясорубка - 1 шт.;
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- куттер - 2 шт.;- соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) - 1 шт.;- пресс для пиццы - 1 шт.;- лампа для карамели - 1 шт.;- аппарат для темперирования шоколада - 1 шт.;- сифон - 3 шт.;- газовая горелка (для карамелизации) - 3 шт.;- термометр инфрокрасный - 1 шт.;- термометр со щупом - 2 шт.;- аэрограф;- овоскоп - 1 шт.;- нитроттестер – 1 шт.;- машина для вакуумной упаковки;- машина посудомоечная -1 шт.;- производственный стол с моечной ванной - 7 шт.;- производственный стол с деревянным покрытием-1 шт.;- производственный стол с мраморным покрытием - 1 шт.;- моечная ванна (двухсекционная) - 1 шт.;- стеллаж передвижной - 1 шт.;- дежи к тестомесильной машине - 2 шт.;- дежи к миксерам – 4 шт.;- миски из нержавеющей стали – 3 шт.;- гастроемкости из нержавеющей стали - 8 шт.;- кастрюли 1,5 - 2 л - 8 шт.;- сковорода - 7 шт.;- разделочные доски (пластик): белая – 1 шт.;- подставка для разделочных досок;- миски полусферические - 2 шт.;- мерный стакан – 1 шт.;- противни – 10 шт.;- перфориванные противни для багетов - 4 шт.;- венчик - 1 шт.;- сито - 1шт.;- шенуа - 1 шт.;- лопатки - 2 шт.;- щипцы универсальные -5 шт.;- сребки пластиковые - 10 шт.;- скребки металлические - 4 шт.;- кисти силиконовые - 10 шт.;- круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см - по 4 шт.каждого вида;- формы для штучных кексов цилиндрической и конической формы (металлические) -30 шт.;- формы для саваренов - 4 шт.;- формы силиконовые для штучных кексов, десертов, мармелада, мороженного - 30шт.; - нож - 1 шт.;- нож пилка (300 мм)-2 шт.;- паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см) - 4 шт.;- кондитерские мешки - 1 шт.;- насадки для кондитерских мешков -2 комплекта.;- ножницы - 7 шт.;
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- резцы (фигурные) для теста, марципана – 3 шт.;- кондитерские гребенки - 3 шт.;- силиконовые коврики для выпечки - 3 шт.;- силиконовые коврики для макарун, эклеров - 3 шт.;- вырубки (выемки) для печенья, пряников - 3 комплекта;- формы для конфет - 4 шт.;- формы для шоколадных фигур - 4 шт.;- набор молдов для мастики, карамели, шоколада - 4 шт.;- набор мерных ложек - 3 шт.;- скалки рефленые - 5 шт.;- скалки - 1 шт.;- делитель торта - 3 шт.;- терки - 3 шт.;- трафареты - 5 шт.;- решетка с поддоном для глазирования -2 шт.;- инструменты для работы с мастикой, марципаном, айсингом - 3 шт.;- силиконовые коврики для айсинга - 4 шт.;- перчатки для карамели - 2 шт.;- помпа для работы с карамелью - 2 шт.;- подставки для тортов - 7 шт.;- набор выемок - 2 комплекта;- совки для сыпучих продуктов - 4 шт.;- подносы - 8 шт.;- дуршлаг - 4 шт.;- подложки для тортов (деревянные) - 4 шт.;- корзина для мусора -4 шт.
3.2. Информационное обеспечение обученияПеречень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительнойлитературы
Нормативные источники:1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. СоветомФедерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред.от 10 мая 2007 № 276].2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания,реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.:Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественногопитания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,2014.- III, 12 с.
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7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценкикачества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,2014. – III, 11 с.8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы напродукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению исодержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерьсырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ.2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.10. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.11. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля засоблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07«Дополнения№ 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27
14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациямобщественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов ипродовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6.2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФот 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023Основные источники:1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления иподготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания :учебн. для студ. учреждений сред. проф. Образования /И.Ю.Бурчакова – 2-е изд., стер. – М.:Издательский центр « Академия», 2021. -320 с.,[16] с. цв.ил. ISBN 978-5-4468-9890-92. Трубина, И. А. Технологические принципы производства продукции общественногопитания: сладкие блюда и напитки : учебное пособие / И. А. Трубина. — Ставрополь :Ставропольский государственный аграрный университет, 2022. — 72 c. — Текст :электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПОPROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/129608
Дополнительные источники:1. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум:
учеб. пособие.-2-е изд., испр. и доп.-М. : Юрайт, 2017.- 248 с.
2. Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч. 4. Блюда из яиц и творога,
сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста :
учеб. пособие / [В. П. Андросов, Т. В. Пыжова, Л. И. Потапова и др.]. - 6-е изд., испр. - М. :
Академия, 2012. - 128 с.
3. Богушева, В. И. Технология приготовления пищи : учебно-методическое пособие. - Ростов
н/Д : Феникс, 2010. – 374 с.
4. Шатун Н.Г.и др.Повар: учебное пособие. - 8-е изд., перер. и доп. -Ростов н/Д.: Феникс,
2010.-342с.

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


33

5. Дубцов, Г. Г. Технология приготовления пищи : учеб. пособие. - 5-е изд., стер. - М. :
Академия, 2008. - 272 с.
6. Шатун Н.Г. Кулинария: учебник.- 2-е изд., испр.- М.: «Академия», 2008.- 320 с.7. Профессия кондитер / авт.-сост. О. В. Шамкуть. - Мн. : Соврем. шк., 2006. - 288 с.
8. Мазепа, Е. В. Практикум для кондитера: учебное пособие - Ростов н/Д : Феникс, 2002. -
384 с.Информационные источники:1. Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно доступа к образовательнымресурсам http://windo.edu.ru - свободный доступ к каталогу образовательных интернет-ресурсов и полнотекстовой электронной учебно- методической библиотеке для общего ипрофессионального образования.2. Единая коллекция Цифровых Образовательных Ресурсов http://school-collection.edu.ru3. Федеральный центр информационно - образовательных ресурсов (ФЦИОР) http://fcior.edu.ru4. ЭБС "Юрайт"https://biblio-online.ru/5. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественногопитания: [Электронный ресурс].- Режим доступа: www. 100 menu. Ru6. Полуфабрикаты из говядины: [Электронный ресурс]. - Режим доступа:vitameal.ru›cook.php?t=c247. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: [Электронный ресурс]. - Режим доступа:smirnovsm.com›myaso/ptica…polufabrikatov.html8. Электронная книга по кулинарии: [Электронный ресурс]. - Режим доступа:rogalik.com/elektronnaya_ kulinariya_skachat ии
3.3. Организация образовательного процессаПрофессиональный модуль ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложногоассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания входит в профессиональный цикл обязательной части основнойобразовательной программы среднего профессионального образования по специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело.Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий длялабораторных и практических занятий с использованием персонального компьютера слицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана,оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем,инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебныхзанятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. Приреализации программы ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложногоассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания предусматриваются следующие виды практик: учебная, производственная (попрофилю специальности) и преддипломная.Программа ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления иподготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживанияобеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.
Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося кбиблиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электроннымиизданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому

http://windo.edu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
http://fcior/
http://www/
http://vitameal.ru/cook.php?t=c24
http://vitameal.ru/
http://smirnovsm.com/myaso/ptica/prigotovlenie-polufabrikatov.html
http://smirnovsm.com/
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профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и(или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося.Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или)электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими запоследние 5 лет.Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны бытьобеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами,адаптированными к ограничениям их здоровья.Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического,так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обученияпредусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросовна занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями,контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контрольосвоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнениялабораторных, практических занятий и заданий по практике.Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоенияобщепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработаннымиобразовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценитьдостижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикамрезультатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамкахпромежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем какоценку теоретических знаний, так и практических умений.Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестациизавершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить сучетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело.При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучениеи дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможностьприема-передачи информации в доступных для них формах.
3.4 Кадровое обеспечение образовательного процессаПедагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,должны получать дополнительное профессиональное образование по программамповышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направлениедеятельности которых соответствует области профессиональной деятельности не реже 1 разав 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство учебнойпрактикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по профессии на 1-2выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование попрофилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях нереже 1-го раза в 3 года.
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4. КОНТРОЛЬИОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
Профессиональныекомпетенции Оцениваемые знания и умения,действия Методыоценки Критерииоценки1 2 3 4МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных игорячих десертов, напитков сложного ассортиментаПК 4.1Организовыватьподготовку рабочихмест, оборудования,сырья, материаловдля приготовленияхолодных и горячихсладких блюд,десертов, напитков всоответствии синструкциями ирегламентами.ПК 4.2 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации холодныхдесертов сложногоассортимента сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихдесертов сложногоассортимента сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.4 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации холодныхнапитков сложногоассортимента сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.5 Осуществлять

Знать:требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания; виды,назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправила ухода за ними; ассортимент,требования к качеству, условия и срокихранения холодных и горячих десертов,напитков сложного ассортимента, в т.ч.авторских, брендовых, региональных;рецептуры, современные методыприготовления, варианты оформления иподачи холодных и горячих десертов,напитков сложного ассортимента, в томчисле авторских, брендовых,региональных; актуальные направления вприготовлении десертов и напитков;способы сокращения потерь исохранения пищевой ценности продуктовпри приготовлении холодных и горячихдесертов, напитков; правила составленияменю, разработки рецептур, составлениязаявок на продукты; виды и формыобслуживания, правила сервировки столаи правила подачи холодных и горячихдесертов, напитков.

Тестирование
Устный опрос
Письменныйопрос

75%правильныхответовОценкапроцесса

Уметь:разрабатывать, изменять ассортимент,разрабатывать и адаптировать рецептурыхолодных и горячих десертов, напитков всоответствии с изменением спроса, сучетом потребностей различныхкатегорий потребителей, видов и формобслуживания; обеспечивать наличие,контролировать хранение и рациональноеиспользование сырья, продуктов иматериалов с учетом нормативов,требований к безопасности; оценивать ихкачество и соответствиетехнологическим требованиям;организовывать и проводить подготовкурабочих мест, технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов всоответствии синструкицями

ВыполнениепрактическойработыВыполнениелабораторнойработыЗащитаотчетов попрактике

Экспертноенаблюдение
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1 2 3 4приготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихнапитков сложногоассортимента сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.ПК 4.6 Осуществлятьразработку,адаптацию рецептурхолодных и горячихдесертов, напитков, втом числе авторских,брендовых,региональных сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания.

и регламентами; применять,комбинировать различные способыприготовления, творческого оформленияи подачи холодных и горячих десертов,напитков сложного ассортимента, в томчисле авторских, брендовых,региональных; соблюдать правиласочетаемости, взаимозаменяемостиосновного сырья и дополнительныхингредиентов, примененияароматических веществ;порционировать (комплектовать),эстетично упаковывать на вынос, хранитьс учетом требований к безопасностиготовой продукции.Действия:Подготовка, уборка рабочего местаповара при выполнении работ поприготовлению холодных и горячихдесертов, напитков сложногоассортимента. Подбор, подготовка кработе, проверка технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов.Подготовка рабочего места дляпорционирования (комплектования),упаковки на вынос готовых холодных игорячих десертов, напитков.

ВыполнениепрактическойработыВыполнениелабораторнойработыЗащитаотчетов попрактике

Экспертноенаблюдение

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячихдесертов, напитков сложного ассортиментаПК 4.1Организовыватьподготовку рабочихмест, оборудования,сырья, материаловдля приготовленияхолодных и горячихсладких блюд,десертов, напитков всоответствии синструкциями ирегламентами.ПК 4.2 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации холодныхдесертов сложногоассортимента сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов и

Знать:требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания; виды,назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправила ухода за ними; ассортимент,требования к качеству, условия и срокихранения холодных и горячих десертовсложного ассортимента, в т.ч. авторских,брендовых, региональных; рецептуры,современные методы приготовления,варианты подачи холодных и горячихдесертов сложного ассортимента, в томчисле авторских, брендовых,региональных; актуальные направленияв холодных и горячих десертов сложногоприготовления; способы сокращенияпотерь и сохранения пищевой ценностипродуктов при приготовлении холодных

Тестирование
Устный опрос
Письменныйопрос

75%правильныхответовОценкапроцесса
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форм обслуживания.ПК 4.3 Осуществлять и горячих десертов; правила составленияменю, разработки рецептур, составления1 2 3 4приготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихдесертов сложногоассортимента сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видови формобслуживанияПК 4.4 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации холодныхнапитков сложногоассортимента сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видови формобслуживания.ПК 4.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихнапитков сложногоассортимента сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видови формобслуживанияПК4.6 Осуществлятьразработку,адаптацию рецептурхолодных и горячихдесертов, напитков, втом числе авторских,брендовых,региональных сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видови формобслуживания

заявок на продукты; виды и формыобслуживания, правила сервировки столаи правила подачи холодных и горячихдесертов сложного приготовления.Уметь:разрабатывать, изменять ассортимент,разрабатывать и адаптировать рецептурыхолодных и горячих десертов сложногоприготовления; в соответствии сизменением спроса, с учетомпотребностей различных категорийпотребителей, видов и формобслуживания; обеспечивать наличие,контролировать хранение и рациональноеиспользование сырья, продуктов иматериалов с учетом нормативов,требований к безопасности; оценивать ихкачество и соответствиетехнологическим требованиям;организовывать и проводить подготовкурабочих мест, технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов всоответствии с инструкциями ирегламентами; применять,комбинировать различные способыприготовления, творческого оформленияи подачи холодных и горячих десертовсложного приготовления, в том числеавторских, брендовых, региональных;соблюдать правила сочетаемости,взаимозаменяемости основного сырья идополнительных ингредиентов,применения ароматических веществ;порционировать (комплектовать),эстетично упаковывать на вынос, хранитьс учетом требований к безопасностиготовой продукции

ВыполнениепрактическойработыВыполнениелабораторнойработыЗащитаотчетов попрактике

Экспертноенаблюдение

Действия:Подготовка основных продуктов идополнительных ингредиентовПриготовление холодных и горячихдесертов сложного приготовления.Хранение, отпуск холодных и горячихдесертов сложного приготовления.Взаимодействие с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи.

ВыполнениепрактическойработыВыполнениелабораторнойработыЗащитаотчетов попрактике

Экспертноенаблюдение
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Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится всоответствии 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 оценивается
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5. ВОЗМОЖНОСТИИСПОЛЬЗОВАНИЯПРОГРАММЫВ ДРУГИХ ООП
Данная программа может быть использована при реализации основной образовательнойпрограммы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в рамках опрограммы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по одной или несколькимпрофессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, программа может бытьиспользована при реализации программ профессионального обучения, переподготовки,повышения квалификации рабочих кадров по профессии повар при освоении соответствующеговида профессиональной деятельности.
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