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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
1.1. Программа профессионального модуля ПМ.06 является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности НПО 260807. 01 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и оформление холодных блюд и закусок и соответствующих профессиональных компетенций:
ПК 6. 1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты 

ПК 6.3 .Готовить и оформлять простые холодные закуски
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда 

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

иметь практический опыт:
подготовки гастрономических продуктов; приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

уметь:




· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

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

· использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 
· оценивать качество холодных  блюд и закусок. 
· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима

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;
· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления;

· температуру подачи холодных блюд и закусок;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

· правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего –130 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –46 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32  часа;

самостоятельной работы обучающегося – 14 часов;

учебной и производственной практики – 84 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд из овощей и грибов, 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. 

	ПК 6.3.
	Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

	ПК 6.4.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	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 информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

	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 (для юношей). 


3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля ПМ.06
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.-6. 4..
ОК 1 - 8
	МДК 06.01.
	76
	32
	2
	14
	30
	

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	54
	
	54

	
	Всего:
	130
	32
	2
	14
	30
	54


Ячейки в столбцах 3, 4, 6, 7, 8 заполняются жирным шрифтом, в 5 – обычным. Если какой-либо вид учебной работы не предусмотрен, необходимо в соответствующей ячейке поставить прочерк. Количество часов, указанное в ячейках столбца 3, должно быть равно сумме чисел в соответствующих ячейках столбцов 4, 6, 7, 8 (жирный шрифт) по горизонтали. Количество часов, указанное в ячейках строки «Всего», должно быть равно сумме чисел соответствующих столбцов 3, 4, 5, 6, 7, 8 по вертикали. Количество часов, указанное в ячейке столбца 3 строки «Всего», должно соответствовать количеству часов на освоение программы профессионального модуля в пункте 1.3 паспорта программы. Количество часов на самостоятельную работу обучающегося должно соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Сумма количества часов на учебную и производственную практику (в строке «Всего» в столбцах 7 и 8) должна соответствовать указанному количеству часов в пункте 1.3 паспорта программы. Для соответствия сумм значений следует повторить объем часов на производственную практику (концентрированную) в колонке «Всего часов» и в предпоследней строке столбца «Производственная, часов». И учебная, и производственная практики могут проводиться параллельно с теоретическими занятиями междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.06
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 06.01. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	46
	

	Тема 6.1 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Содержание 
	32
	

	
	1.
	Подготовка гастрономических продуктов
	2
	2

	
	2
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 
	6
	2

	
	3
	Проверка органолептическим способом качества гастрономических продуктов
	2
	2

	
	4
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления холодных блюд и закусок
	2
	2

	
	5
	Использование различных технологий приготовления и оформления  холодных блюд и закусок
	2
	2

	
	6
	Оценка качества холодных блюд и закусок
	2
	2

	
	7
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству гастрономических продуктов используемых для приготовления холодных блюд и закусок 
	2
	2

	
	8
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления холодных блюд и закусок
	2
	2

	
	9
	Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок 
	2
	2

	
	10
	Правила проведения бракеража 
	2
	2

	
	11
	Способы сервировки и варианты оформления
	2
	2

	
	12
	Правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения
	2
	2

	
	13
	Температура подачи холодных блюд и закусок  
	1
	2

	
	14
	Виды необходимого технологического оборудования производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	1
	2

	
	Практические занятия 
	2 
	

	
	1.
	Приготовление холодных закусок
	1
	2

	
	2
	Приготовление холодных блюд
	1
	2

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 3. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	14
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Подготовка к практическим работам: составление технологических карт
	4
	2

	Проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы 
	4
	2

	Отработка оформления холодных блюд и закусок
	6
	2

	Учебная практика
Виды работ
Приготовление бутербродов 
	30


6
	2

	Приготовление холодных закусок  из овощей и грибов
	6
	2

	Приготовление холодных закусок из рыбы и морепродуктов
	6
	2

	Приготовление холодных закусок из мяса и птицы
	6
	2

	Проверочная работа
	6
	2

	Производственная практика (для СПО – (по профилю специальности)
Виды работ
Приготовление бутербродов
	54
6
	2

	Приготовление салатов из свежих овощей
	6
	2

	Приготовление салатов из отварных овощей и винегретов
	6
	2

	Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы 
	6
	2

	Приготовление холодных блюд и закусок из мяса
	6
	2

	Приготовление холодных блюд и закусок из птицы
	6
	2

	Приготовление горячих закусок
	6
	2

	Приготовление паштетов и студней 
	6
	2

	Проверочная работа
	6
	2

	Всего
	130
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов поваров, кондитеров лабораторий поваров, кондитеров.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 
Технические средства обучения: 

· компьютер;  обучающие диски
· наглядные пособия;

· комплект учебно – методической документации;

· специальная дополнительная литература

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
· комплект бланков технической документации;

· тепловое, холодильное, механическое, весовое оборудование;

· инструменты инвентарь, посуда;
· инструменты для фигурной нарезки овощей и фруктов

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить после изучения модуля.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

    Учебники и учебные пособия
Основные источники:
1. Анфимова Н. А. Кулинария издательский центр «Академия» - М. 2010.

2. Ботов М. И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания, издательский центр «Академия» -М. 2010.  

3. Здобнов А. И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, изд. Центр «А. С. К.» - Киев, 2005. 

4. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания, изд. центр «Академия» - М. 2010.

5. Матюхина З. П. Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов изд. центр «Академия» - М. 1999  

6. Потапова И. И. Калькуляция и учет изд. центр «Академия» - М. 2010

7. Усова И. Н. Основы калькуляции и учета – Академкнига - М. 2006.  
8. Шатун Л. Г. Кулинария, издательский центр «Академия» - М. 2008.

Дополнительные источники:

1. Барановский В. А. Организация производства на предприятиях общественного питания издательство «Эксмо» - М. 2004.

2. Лутошкина Г. Г. Основы физиологии питания, издательский центр «Академия», М. 2010.

3. Лутошкина  Г. Г. Гигиена и санитария общественного питания, издательский центр «Академия», М. 2010. 
4. Простакова Т. М. Технология приготовления пищи изд. центр «Феникс» - Р – на – Д, 2000

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике по специальности «Повар, кондитер» в рамках профессионального модуля «Приготовление холодных блюд и закусок» является приобретение практического опыта в разработке 

 Обучение производится в специализированных кабинетах и производственной лаборатории лицея, производственная практика осуществляется на предприятии общественного питания.

Для обучения данного модуля «Приготовление блюд из овощей и грибов» изучают следующие дисциплины: «Кулинария», «Оборудование предприятий общественного питания», «Товароведение пищевых продуктов», «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены», «Организация предприятий общественного питания»  
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процессаТребования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего, среднего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «приготовление блюд из овощей и грибов» и специальности «Повар, кондитер».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав:  дипломированные специалисты – преподаватели мехдисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных и специальных дисциплин: «Кулинария», «Оборудование предприятий общественного питания», «Товароведение пищевых продуктов», «Основы  физиологии питания, санитарии и гигиены», «Организация предприятий общественного питания»    
Мастера: должны иметь 4 – 5 разряд и опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.  
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

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

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями 

	- соблюдение последовательности операций при обработке гастрономических продуктов;
- проверка органолептическим способом качества гастрономических продуктов;

- товароведческая характеристика гастрономических продуктов и других ингредиентов, используемых для приготовления бутербродов;

- соблюдение санитарно – гигиенических норм и правил при приготовлении бутербродов;

- соблюдение безопасных приемов труда при приготовлении бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	Выполнение контрольной работы
Тестирование.

Экспертная оценка практической работы  

	ПК 6..2. Готовить и оформлять салаты
	- приготовление и оформление салатов;

- соблюдение санитарно – гигиенических норм;

- составление сырьевой ведомости согласно нормативным документам;
- соблюдение безопасных приемов труда при приготовлении салатов;

- организация работы холодного цеха.
	 Экспертная оценка практической работы  
Выполнение контрольной работа.

Тестирование 



	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски 

	- приготовление и оформление  простых холодных закусок;

- организация рабочего места при приготовлении холодных закусок;
- соблюдение безопасных приемов труда при приготовлении холодных закусок;

- товароведческая характеристика продуктов применяемых при изготовлении холодных закусок.


	Экспертная оценка практической работы. 
Реферат по разнообразным видам оформления холодных закусок



	ПК 6.4.  Готовить и оформлять простые холодные блюда 
	- приготовление и оформление простых холодных блюд;

 - организация работы холодного цеха;

- соблюдение санитарно – гигиенических норм и правил  при приготовлении простых холодных блюд; 
- соблюдение безопасных приемов труда при приготовлении простых холодных  блюд 
	Экспертная оценка практической работы.

Составление технологических карт на простые холодные блюда 


	Результаты 

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

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Демонстрация  интереса к будущей профессии: 
· участие в конкурсах профессионального мастерства

· участие в олимпиадах, НПК;

· прохождение производственной практики;
· участие в социально – проектной деятельности;

· портфолио обучающегося.

	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы;

 Подготовка рефератов и докладов;

 Практическая работа на решение стандартных и нестандартных ситуаций  

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области освоения профессии «Повар, кондитер»;

- оценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач 
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике. 

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных ситуаций при осуществлении технологических процессов
	Практические работы на моделирование и решение нестандартных ситуаций 

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- получение необходимой информации с использованием различных источников, включая электронные
	Подготовка рефератов, докладов, курсового проектирования, использования электронных источников 

	ОК 5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- оформление результатов самостоятельной работы с использованием ИКТ;

- работа с Интернетом


	Представление презентаций профессиональной деятельности  

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения и практики;

- умение работать в группе;

- наличие лидерских качеств;

- участие в спортивных и культурно – массовых мероприятиях
	Наблюдение за ролью обучающихся в группе;

Портфолио 

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- содержание лаборатории  в соответствии с санитарно – гигиеническими нормами и правилами;

-организация рабочего места 


	Экспертная оценка н во время проведения практических занятий 

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- ориентация на воинскую службу с учетом профессиональных знаний;

- соблюдение правил внутреннего распорядка 
	Своевременность постановки на воинский учет;

Проведение воинских сборов
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