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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1 Нормативно- правовые основания разработки основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования по программе подготовки специалистов среднего звена ОПОП СПО ППССЗ)

Основная профессиональная  образовательная  программа Государственного образовательного учреждения среднего профессионального образования  «Курганинского аграрно – технологического  техникума»  Краснодарского края  разработана  на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального по специальности СПО  19.02.10  Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 384 от 22 апреля  2014 г, зарегистрированным  Министерством юстиции (рег.  № 33234 от 23 июля 2014 г.).
Нормативную правовую базу разработки ОПОП среднего профессионального образования составляют:

- Федеральный закон (от 29.12.2012) № 273 –ФЗ «Об образовании в Российской федерации» (в ред. Федеральных законов от 07.05.2013 N 99-ФЗ, от 23.07.2013 N 203-ФЗ).

-Типовое положение об образовательном учреждении среднего профессионального образования (среднем специальном учебном заведении), утвержденное Постановлением Правительства Российской Федерации от 18 июля 2008 г. N 543.
- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального по специальности 19.02.10  Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 384 от 22 апреля  2014 г, зарегистрированным  Министерством юстиции (рег.  № 33234 от 23 июля 2014 г.).

-Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».

- Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. N 464 г. "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования", Зарегистрирован в Минюсте РФ 30 июля 2013 г. N 29200.

-Приказа Минобрнауки России от 16 августа 2013 года № 968 «Об утверждении прядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования».

-Приказ Минобрнауки России от 25 октября 2013 года № 1186 «Об утверждении прядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании».
-Приказа Минобрнауки России от 14 февраля 2014 года № 115 «Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи аттестатов об основном общем м среднем общем образовании и их дубликатов».
-Письмом Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки от 17 февраля 2014 г № 02-68 «» О прохождении государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего общего образования обучающимися по образовательным программам  среднего профессионального образования».
-Письма Минобрнауки России от 19.12.2014 № 06-1225 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».

-Постановление Правительства Российской Федерации от 24 декабря 2008 г. N 1015 «Правила участия объединений работодателей в разработке и реализации государственной политики в области профессионального образования».
-Приказа Министра обороны Российской Федерации и Министерства образования и науки Российской Федерации от 24 февраля 2010 г. N 96/134.  (Инструкция об организации обучения граждан Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования и учебных пунктах).
-Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования», зарегистрирован в Минюст России N 28785 от 14 июня 2013 г.

- Письмо Минобрнауки РФ от 17.03. 2015 г. N 06-259 «Рекомендации по организации  получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования.  

-   Письма Минобрнауки РФ от 08.10.2010 № ИК-1494/19. О введении третьего часа физической культуры. 

- Положения по итоговому контролю учебных достижений обучающихся при реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования в пределах основной профессиональной образовательной программы НПО/СПО (примерное) (Одобрено научно-методическим советом  Центра профессионального образования ФГАУ «ФИРО» Протокол № 1 от «15» февраля 2012).

  - Разъяснений по формированию учебного плана  ОПОП среднего профессионального образования, разработанного Департаментом профессионального образования Минобрнауки России и ФГУ «ФИРО» (письмо Минобрнауки России №12-696 от 20.10.2010, в ред.разъяснений ФИРО от 1.10.2011г.); 

 - Устава Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Краснодарского края «Курганинский аграрно-технологический техникум» утвержденного приказом министерства образования и науки Краснодарского края от 13.01.2014 года № 04;

- Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы  среднего профессионального образования   в   ГБПОУ КК «Курганинский аграрно-технологический техникум».              
    - Положения о промежуточной аттестации  и текущем контроле в   ГБПОУ КК «Курганинский аграрно-технологический техникум».    

    - Положения об организации и осуществлении образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования в ГБПОУ КК «Курганинский аграрно-технологический техникум».

     - Положения о внутритехникумовском мониторинге качества образования  в ГБПОУ КК «Курганинский аграрно-технологический техникум».                                                         

     - Положения об экзамене (квалификационном) по профессиональному модулю в   ГБПОУ КК «Курганинский аграрно-технологический техникум».

- Положения об организации выполнения и защите курсовой работы (проекта) в   ГБПОУ КК «Курганинский аграрно-технологический техникум».

Основная профессиональная образовательная программа по специальности СПО  19.02.10  Технология продукции общественного питания, учитывает специфику регионального рынка труда и направлена на удовлетворение потребностей работодателей. 

Основная профессиональная образовательная программа по специальности СПО  19.02.10  Технология продукции общественного питания,  регламентирует цели,  ожидаемые результаты,  содержание,  условия   и   технологии   реализации   образовательного   процесса,   оценку качества подготовки выпускника по данной специальности.

В   области   обучения   целью   ОПОП   СПО   по   данной   специальности является:  подготовка в области гуманитарных,  социальных,  экономических, математических   и   естественнонаучных   дисциплин,   получение   среднего профессионального   (на   уровне   специалиста)   образования, позволяющего   выпускнику   успешно   работать   в   избранной   сфере деятельности, обладать универсальными и предметно-специализированными компетенциями,   способствующими   его   социальной   мобильности   и устойчивости на рынке труда.

 
В   области   воспитания   личности   целью   ОПОП   СПО   по   данной  специальности   является   формирование   социально-личностных   качеств  студентов:   целеустремленности,   организованности,   трудолюбия,  ответственности, гражданственности, коммуникативности, толерантности.  

Основная профессиональная образовательная программа по  специальности СПО  19.02.10  Технология продукции общественного питания, предусматривает изучение следующих учебных циклов: общепрофессионального, профессионального; разделов: физическая культура, учебная практика (производственное обучение), производственная практика; промежуточная аттестация; государственная (итоговая) аттестация. 

Практикоориентированность основной профессиональной образовательной программы составляет  50-70 % .

Вариативная часть распределена на углубление изучения профессиональных модулей. Профессиональный цикл состоит из профессиональных модулей в соответствии с основными видами деятельности. В состав профессионального модуля входит по одному междисциплинарному курсу. При освоении обучающимися профессионального модуля проводится учебная практика и производственная практика.

Максимальный объём нагрузки обучающегося  составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы.  Максимальный объём аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объёме  100 часов на учебную группу на каждый учебный год, в том числе в период реализации среднего (полного) общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные.

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы. 

Выполнение курсовых работ рассматривается как вид учебной деятельности и реализуется в пределах времени, отведенного на изучение следующих профессиональных модулей:

- МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
- МДК.06.01Управление структурным подразделением.
Практика является обязательным разделом  основной профессиональной образовательной программы.  Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 
При реализации основной профессиональной образовательной программы предусматриваются следующие виды практик: учебная (производственное обучение) и производственная. Освоение профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих осуществляется на четвертом  курсе в процессе учебной практики.

Прохождение  производственной практики (преддипломной) в объеме 4 недели предполагается концентрированно перед Государственной (итоговой) аттестацией. Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций.

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы по специальности, включает текущий контроль освоенных компетенций, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся. Конкретные формы и процедуры текущего контроля по каждой дисциплине и профессиональному модулю разработаны и зафиксированы в рабочих программах. Зачеты, дифференцированные зачеты проводятся за счет учебного времени, отведенного на изучение дисциплин, профессиональных модулей.

Государственная итоговая аттестация проводится в виде экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю.

По окончании обучения и успешной сдачи Государственной (итоговой) аттестации выпускник получает диплом о среднем профессиональном образовании государственного образца, с присвоением квалификации «техник - технолог». 
2.ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

2.1 Характеристика профессиональной деятельности выпускников


Область профессиональной деятельности выпускников: организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания.


Объектами  профессиональной деятельности выпускников являются: - различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 


- технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 


- процессы управления различными участками производства продукции общественного питания; 


- первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

2.2. Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы

В результате освоения основной профессиональной образовательной программы обучающиеся должны овладеть следующими основными видами профессиональной деятельности (ВПД), общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями.

Общие компетенции

	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

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

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

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

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

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности


Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции

	Код
	Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных компетенций

	ВПД 1:
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

 

	ПК 1.1
	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.2
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

	ПК 1.3
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ВПД 2
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

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

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

	ПК 2.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов 



	ВПД 3:
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

	ПК 3.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ВПД 4:
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	ПК 4.1.
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	ПК 4.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	ПК 4.3.
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	ПК 4.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

	ВПД.5:
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов. 

	ПК5.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 



	ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	ВПД.6:
	Организация работы структурного подразделения

	ПК6.1
	Участвовать в планировании основных показателей производства.

	ПК 6.2
	Планировать выполнение работ исполнителями. 



	ПК 6.3.
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	ПК 6.5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	ВПД 7.
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (16675 Повар, 12901 Кондитер).



	ПК 7.1
	Производить первичную обработку сырья и продуктов.

	ПК 7.2
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из сырья и оформление основных блюд.

	ПК 7.3
	Готовить и оформлять блюда, гарниры и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной обработки.

	ПК 7.4
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.


3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ
3.1. Нормативные сроки освоения программы 


Нормативный срок освоения программы при очной  форме получения образования:

– на базе основного  общего образования – 3 года 10 месяцев.

3.2. Требования к поступающим

Лица поступающие на обучение,  должны иметь один из документов:

- аттестат об основном общем образовании;

- паспорт.

3.3. Перечень возможных сочетаний профессий рабочих, должностей служащих по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК010-2014 МСК308):


12901 

Кондитер


16675 

Повар

4. РАБОЧИЙ  УЧЕБНЫЙ ПЛАН ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ  

19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
	Индекс
	Элементы учебного процесса, вт.ч. учебные дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы
	Формы промежуточной аттестации
	МАКСИМАЛЬНАЯ УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА (ЧАС)
	САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ работа (ЧАС)
	 УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА ОБУЧАЮЩИХСЯ (ЧАС)
	Курс изучения

	
	
	
	
	
	ВСЕГО ЗАНЯТИЙ
	В ТОМ ЧИСЛЕ
	

	
	
	
	
	
	
	лекций,  уроков 
	лабораторные.  и практические занятия
	курсовые работы (проекты)
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	

	ОУД
	Общеобразовательные дисциплины
	3,11,1
	2106
	702
	1404
	835
	569
	
	

	ОУД. 01
	Русский язык и Литература
	Э
	292
	97
	195
	145
	50
	
	1,2

	ОУД.02
	Иностранный язык
	ДЗ
	175
	58
	117
	
	117
	
	1

	ОУД.03
	Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия
	Э
	234
	78
	156
	100
	56
	
	1

	ОУД.04
	История
	ДЗ
	176
	59
	117
	100
	17
	
	1

	ОУД.05
	Физическая культура
	З,ДЗ
	176
	59
	117
	
	117
	
	1

	ОУД. 06
	ОБЖ
	ДЗ
	105
	35
	70
	35
	35
	
	1

	ОУД.07
	Информатика
	ДЗ
	150
	50
	100
	50
	50
	
	1,2

	ОУД.08
	Физика
	ДЗ
	145
	48
	97
	67
	30
	
	1

	ОУД. 09
	Химия
	Э
	162
	54
	108
	78
	30
	
	1

	ОУД. 10
	Обществознание  (включая  экономику и право)
	ДЗ
	162
	54
	108
	81
	27
	
	1

	ОУД. 15
	Биология
	ДЗ
	108
	36
	72
	60
	12
	
	1

	ОУД. 16
	 География
	ДЗ
	108
	36
	72
	60
	12
	
	1

	ОУД. 16
	Экология
	ДЗ
	54
	18
	36
	30
	6
	
	1

	УД.01
	Основы православной культуры
	ДЗ
	59
	20
	39
	29
	10
	
	1

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	3,3,5
	738
	246
	492
	96
	396
	
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	Э
	58
	10
	48
	14
	34
	
	3

	ОГСЭ.02
	История
	Э
	58
	10
	48
	27
	21
	
	2

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	ДЗ
	190
	28
	162
	
	162
	
	2,4

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	З/З/З/З/З/ДЗ
	324
	162
	162
	2
	160
	
	2,4

	ОГСЭ .05
	Основы бюджетной грамотности
	Э
	54
	18
	36
	27
	9
	
	1

	ОГСЭ. 06
	Кубановедение 
	ДЗ
	54
	18
	36
	26
	10
	
	1

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	1/2/0
	312
	104
	208
	141
	67
	
	

	ЕН.01
	Математика
	ДЗ
	48
	16
	32
	19
	13
	
	2

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	ДЗ
	96
	32
	64
	54
	10
	
	2

	ЕН.03
	Химия
	Э
	168
	56
	112
	68
	44
	
	3,4

	П.00
	Профессиональный цикл
	14,23,0
	4332
	1108
	3224
	1304
	912
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные
	4,5,0
	624
	208
	416
	246
	170
	
	

	ОП.01
	Микробиология,  санитария и гигиена в пищевом производстве
	Э
	68
	23
	45
	31
	14
	
	1

	ОП.02
	Физиология питания
	ДЗ
	48
	16
	32
	20
	12
	
	2

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов сырья
	ДЗ
	70
	23
	47
	31
	16
	
	2

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Э
	63
	21
	42
	18
	24
	
	3

	ОП.05
	Метрология, стандартизация и подтверждение качества
	Э
	72
	24
	48
	28
	20
	
	3

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	Э
	48
	16
	32
	24
	8
	
	4

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	ДЗ
	105
	35
	70
	58
	12
	
	4

	ОП.08
	Охрана труда
	ДЗ
	48
	16
	32
	16
	16
	
	3

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	102
	34
	68
	20
	48
	
	2

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	10,18,0
	3708
	900
	2808
	1058
	742
	
	

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Э (К)
	515
	124
	391
	
	
	
	2

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Э
	371
	124
	247
	144
	103
	
	2

	УП.01
	
	ДЗ


	36
	
	36
	
	
	
	2

	ПП. 01
	
	ДЗ


	108
	
	108
	
	
	
	2

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	Э (К)
	463
	130
	333
	
	
	
	3

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	Э
	391
	130
	261
	176
	85
	
	3

	УП.02
	
	ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	3

	ПП.02
	
	ДЗ
	36
	
	36                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
	
	
	
	3

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	Э (К)
	924
	236
	688
	
	
	
	2

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	ДЗ
	708
	236
	472
	242
	230
	30
	2

	УП.03
	
	ДЗ
	72
	
	72
	
	
	
	2

	ПП.03
	
	ДЗ
	144
	
	144
	
	
	
	3

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Э (К)
	726
	194
	532
	
	
	
	3

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	ДЗ
	582
	194
	388
	280
	108
	
	3

	УП.04
	
	ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	3

	ПП.04
	
	ДЗ
	108
	
	108
	
	
	
	3

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	Э (К)
	468
	108
	360
	
	
	
	4

	МДК.05.01.
	Технология приготовления  сложных  холодных и горячих десертов
	ДЗ
	324
	108
	216
	108
	108
	
	4

	УП. 05
	
	ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	4

	ПП.05
	
	ДЗ
	108
	
	108
	
	
	
	4

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	Э (К)
	252
	60
	192
	
	
	
	4

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением
	ДЗ
	180
	60
	120
	60
	60
	16
	4

	УП. 06
	
	ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	4

	ПП.06
	
	ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	4

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессии: Повар
	Э (К)
	360
	48
	312
	
	
	
	4

	МДК 07.01
	Технология приготовления простой кулинарной продукции
	Э
	144
	48
	96
	48
	48
	
	4

	УП.07
	
	ДЗ
	72
	
	72
	
	
	
	4

	ПП.07
	
	ДЗ
	144
	
	144
	
	
	
	4

	
	ВСЕГО:
	21,39,6
	7488
	2160
	5328
	2376
	1944
	46
	

	ПДП.00
	Производственная (преддипломная) практика
	
	
	
	4 нед
	
	
	
	4

	ГИА. 00
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	6 нед
	
	
	
	4

	ГИА.01
	Выполнение выпускной квалификационной работы
	
	
	
	4 нед
	
	
	
	4

	ГИА.02
	Защита выпускной квалификационной работы
	
	
	
	2 нед
	
	
	
	4

	Консультации 4 часа на одного студента в год

Государственная (итоговая) аттестация   1. Программа базовой подготовки

1.1.Дипломная работа

Выполнение выпускной квалификационной работы  с 20 мая по 16 июня (всего 4 недели)

Защита выпускной квалификационной работы ты с 17 июня по 30 июня (всего 2 недели)
	дисциплины и МДК
	4320
	

	
	учебная практика
	324
	

	
	Производственная  практика / преддипломная практика
	684/144
	

	
	экзамены
	21
	

	
	дифференцированные  зачеты
	39
	

	
	зачеты
	6
	


5.обоснование вариативной части опоп СПО ППССЗ
19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
ГБПОУ КК «Курганинский аграрно – технологический техникум при подготовке кадров по 19.02.10 Технология продукции общественного питания (утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ   № 384  от 22 апреля 2014,  зарегистрирован в  Минюсте РФ  № 33234 от 23 июля 2014 г.)   и  Постановления Правительства РФ № 1015   от 24.12.2008 г. «Об утверждении правил участия объединений работодателей в разработке и реализации  государственной политики в области образования»)    учитывает:  группу региональных требований к дополнительным (регионально - значимым) образовательным результатам в рамках  вариативной составляющей основной профессиональной образовательной программы ОПОП, связанных с производственными технологиями, предметами и средствами труда, особенностями организации труда на предприятиях Краснодарского края.

Техникум ввёл в счёт вариативной части ОПОП учебную дисциплину ОГСЭ.05 Основы бюджетной грамотности в объеме 36 часов во исполнение пунктов 4,5, 6 и подпункта «а» 8 раздела  2 протокола совещания у Министра РФ М.А. Абызова от 21.04.2014 г. № АМ – П36-37 пр «О календарном плане рабочей группы по развитию проекта «Бюджет граждан» в 2014 году» Министерством образования и науки РФ совместно с Экспертным советом при Правительстве РФ и письмом № 229/02-01 от 29.08.2014 г. ГБУ КК НМЦ ДПО «О разъяснениях по изучению основ бюджетной грамотности; Основы предпринимательства в соответствии с потребностями Краснодарского края в развитии предпринимательской деятельности на основании Постановления законодательного собрания Краснодарского края № 47-15080 от 20.10.20 «Об образовании рабочей группы по разработке комплексных мер, н6аправленных на развитие малого предпринимательства в Краснодарском крае»; ОГСЭ.06 Кубановедение в объеме 36 часов. Дисциплина Кубановедение введена с учётом приказа департамента образования и науки Краснодарского края от 27.05.04 № 01- 8/889  «Об утверждении регионального плана учебного плана для образовательных учреждений Краснодарского края». Необходимость введения данных  дисциплин вызвана необходимостью повышать уровень подготовки обучающихся по данному направлению. 

Для формирования вариативной  части обязательных аудиторных занятий циклов ОПОП СПО ППССЗ   проводилось заседание учебно - методического объединения «Сфера питания»»  затем заседание педагогического совета,  где было  составлено  заключение о согласовании  работодателями и  социальными партнерами:   генеральным  директором  ООО «Мир Развлечений»  А.П. Галенко, руководителем  Кафе «Кавказ»  Е.Ю. Ильиновой, директором Кафе «Эдем» М.В. Старухиным основной профессиональной образовательной программы  ППССЗ по  специальности  СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания    вариативная часть, которая составляет –1296  часов максимальной учебной нагрузки, 864 часа аудиторной обязательной нагрузки, из них 432  часа самостоятельная работа. 

Вариативная часть в рабочем учебном плане распределена полностью следующем образом: на углубление изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей для углубления теоретической подготовки обучающихся в связи со сложностью содержания междисциплинарных курсов профессиональных модулей. 

5.1. Обоснование вариативной части на основе введения профессиональных стандартов и компетенций WSI/WSR
Аналитическая справка

по актуализации ОПОП СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 на основе соответствующих профессиональных стандартов и компетенций WSI/WSR
(в соответствии с Алгоритмом применения профессиональных стандартов при разработке профессиональных образовательных программ)
I Выбор профессионального стандарта (профессиональных стандартов) и компетенций WSI/WSR
для актуализации (разработки) основной профессиональной образовательной программы СПО

	Наименование образовательной программы

(Код и наименование специальности/профессии)
	Наименование выбранного профессионального стандарта (одного или нескольких); обобщенных трудовых функций (ОТФ)
	Наименование выбранной компетенции WSI/WSR (одной или нескольких)
	Уровень квалификации

	1
	2
	3
	4

	19.02.10 Технология продукции общественного питания
	 ПС «Повар» 
 ВПД «Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания»
ОТФ Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара.
ТФ Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места
ТФ Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	Компетенция «Поварское дело»
	3

	
	ОТФ Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразного ассортимента
ТФ Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе
ТФ Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий
	
	4

	
	ОТФ Организация и контроль текущей деятельности бригады поваров
ТФ Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными ресурсами и персоналом
ТФ Организация работы бригады поваров
ТФ Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе бригады поваров
	
	5

	
	ПС «Кондитер»
ВПД «Производство кондитерской и шоколадной продукции в организациях питания»
ОТФ Изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера
ТФ Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места
ТФ Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
	Компетенция «Кондитерское дело»
	3

	
	ОТФ Изготовление теста, отделочных полуфабрикатов, приготовление десертов, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента
ТФ Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места кондитера к работе
ТФ Изготовление, оформление и презентация кондитерской и шоколадной продукции
	
	4

	
	ОТФ Организация и контроль текущей деятельности бригады кондитеров
ТФ Обеспечение бригады кондитеров необходимыми материальными ресурсами и персоналом
ТФ Организация работы бригады кондитеров
ТФ Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе бригады кондитеров
	
	5


Рекомендации по выбору ПС:

	Шаг
	Объект анализа в ПС
	Объект анализа во ФГОС СПО, ОПОП. 

Признаки необходимости использования ПС для актуализации ОПОП

	1.
	Наименование ПС и вида профессиональной деятельности
	Одноименные или близкие по смыслу наименования специальности (профессии) СПО и ПС.

Для ППКРС также необходимо обратить внимание на наименование квалификации (профессий по ОК 016-94)

	2.
	Наименования ОТФ (при необходимости можно проанализировать наименования ТФ), возможные наименования должностей
	Соответствие ОТФ (при необходимости можно проанализировать наименования ТФ) направленности (профилю) ОПОП: области профессиональной деятельности и видам деятельности, перечисленным во ФГОС СПО

Подсказкой при выборе ОТФ может быть соответствие возможных наименований должностей, квалификации, присваиваемой в соответствии с ФГОС СПО

	3.
	Уровень квалификации ОТФ


	Соответствие уровня квалификации возможностям образовательной программы СПО:

- ППКРС - как правило, 4 уровень; 

- ППССЗ: базовая подготовка - как правило, 5 уровень, углубленная подготовка может обеспечивать 6 уровень; необходимо дифференцировать с высшим образованием - программами бакалавриата.

В рамках программы могут осваиваться и ОТФ (ТФ) более низкого уровня, например, связанные с выполнением подготовительных и вспомогательных работ или с освоением профессии рабочего в рамках ППССЗ.

	4.
	Требования к образованию для выполнения ОТФ 
	Указано СПО

	5.
	Требования к опыту практической работы для выполнения ОТФ
	Как правило, отсутствуют


Исключение ПС и (или) ОТФ, не соответствующих указанным признакам, из дальнейшего рассмотрения не должно быть формальным (механическим). 

Например: 

- если в ПС описана ОТФ 6 уровня квалификации, в качестве требований к образованию указано СПО (программы подготовки специалистов среднего звена) или высшее образование – бакалавриат, но в первом случае требуется опыт работы, то ОПОП не должна ориентировать на обеспечение готовности выпускников к выполнению данной ОТФ в обязательном порядке, что не исключает знакомства студентов с соответствующей деятельностью в процессе обучения.

II Сопоставление ОПОП, ПС, WSI/WSR
(при выборе нескольких ПС и WSI/WSR заполняется несколько таблиц)
	ППССЗ/ППКРС
	Профессиональный стандарт 
«Повар»
	Компетенция WSI/WSR
«Поварское дело»
	Выводы

	Виды деятельности (ВД)
	Обобщенные трудовые функции (ОТФ) или трудовые функции (ТФ) соответствующего уровня квалификации
	Наименование профессионального навыка
	

	1
	2
	3
	4

	 ВПД 1  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара
(3 уровень)   

ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразного ассортимента
(4 уровень)
	  Общие профессиональные навыки:  
 -  Подготовка, обработка приправами, приготовление и подача на стол различных блюд согласно рецепту и модулю, согласно объявленным критериям; 
  - Создание и испытание новых рецептов согласно критериям модуля и полученным указаниям; 
 - Работа с поварским оборудованием после надлежащего ознакомления с ним;  - Резка разных сортов мяса, определение размера порций, упорядочение блюд и добавка соусов, подливок и гарниров;   
-  Подача на стол в соответствии с характеристиками блюда и правилами;
 - Понимание технологий и умение готовить кондитерские изделия и выпечку согласно полученным критериям; 
 - Умение готовить фуршетные блюда (например, «тарелки-ассорти» и декоративно украшенные блюда) при необходимости; 
 -  Понимание принципов сбалансированного планирования меню, определение стоимости пищи и требований к пище, способность получить необходимые продукты со склада / у поставщиков для поддержания запасов; 
 -  Составление и следование бюджету согласно полученным критериям модуля;  -  Способность к эффективной коммуникации и сотрудничеству с участниками поварской бригады.
	В результате сравнительного анализа  ФГОС по  специальности  СПО 19.02.10  в разрезе ВПД 1  «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»,  ВПД 2   «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции», ВПД 3
«Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции»,  ВПД 5  
«Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных и горячих десертов»,  ПС «Повар»  в разрезе ОТФ1  «Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара»,    ОТФ2   «Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и 

	Профессиональные компетенции по каждому ВД
            ПК1.1.Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК1.2.Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.


	Трудовые функции по каждой ОТФ или трудовые действия
    ТФ Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места (3 уровень)   
     ТФ Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий (3 уровень)   
    ТФ Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе (4  уровень)   
    ТФ Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий (4 уровень)   
	Профессиональный навык - Определение характеристик продукта и использование их в процессе работы
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь распознать гастрономический уровень;
 -  Знать рыночные цены основных ингредиентов; 
 -   Объяснить соотношение качества и цены; 
 -   Знать соотношение качества ингредиентов и изысканности меню; 
 -   Вносить предложения относительно закупок; 
 -   Знать сезонность продуктов; 
 -   Знать технические свойства ингредиентов, используемых на кухне; 
 -   Уметь распределить ингредиенты по категориям согласно их питательным свойствам, и обрабатывать их соответственно;  
 -   Выбрать продукт необходимого качества, в зависимости от планируемого меню; 
 -   Ознакомиться с правилами и ограничениями на импорт используемых ингредиентов; 
 -   Знать и соблюдать требования к классификации ингредиентов и требования, содержащиеся на ярлыках

Профессиональный навык - 
Питательные свойства
Умения, знания и понимания:
 -  Соблюдать общие диетологические принципы; 
 -   Удовлетворять ожидания посетителей относительно здоровой пищи; 
 -   Готовить пищу в соответствии с питательными свойствами продукта.
Профессиональный навык - 
Контроль качества
Умения, знания и понимания:
 -  Соблюдать стандарты качества в процессе приготовления пищи; 
 -   Определять качество ингредиентов; 
 -   Распознавать ароматические свойства типичных ингредиентов; 
 -   Классифицировать рыночные формы по уровням качества; 
 -   Определять метод приготовления пищи в зависимости от желаемого конечного результата; 
 -   Определять стандарты качества для блюд и ингредиентов; 
 -   Иметь хорошее представление о качестве пищевых продуктов; 
 -   Применять простые органолептические методы сравнения для получения выводов о качестве продукта;  
 -   Обосновать свое мнение о некачественности товара и отказаться от такого товара.
Профессиональный навык - 
Особые требования
Умения, знания и понимания:
 -  Знать сезонные продукты и определять их ценность; 
 -   Знать региональные блюда (и готовить их); 
 -   Иметь представление о различных культурных традициях, связанных с едой;  -   Уметь определить различия между блюдами особого и обычного меню; 
 -   Отбирать продукты, подходящие для приготовления блюд особого меню;  
 -   Готовить региональные и национальные блюда своей страны и блюда интернациональной кухни по рецептам; 
 -   Составлять тематические меню; 
 -  Планировать и устраивать мероприятия по рекламированию блюд.
Профессиональный навык - 
Применение различных способов приготовления пищи
Умения, знания и понимания:
 -  Знать физический питательный эффект при применении тех или иных способов приготовления пищи; 
 -   Выбрать необходимое поварское оборудование, соответствующее тому или иному способу приготовления пищи;  
 -   Применять энергосберегающие методы при использовании поварского оборудования; 
 -   Знать технологические свойства пищевых ингредиентов; 
 -   Иметь представление о специальных приспособлениях, использовать их согласно инструкции; 
 -   Применять правильный способ приготовления каждого ингредиента и каждого блюда; 
 -   Иметь представление о времени приготовления блюд; 
 -   Применять способы приготовления к разным элементам блюда; 
 -   Комбинировать и одновременно применять различные способы приготовления пищи; 
 -   Иметь представление об уменьшении продукта в размерах в ходе приготовления; 
 -   Тушить, жарить во фритюре, готовить на пару, пассировать;  
Профессиональный навык - 
Подготовка пищевых ингредиентов и блюд
Умения, знания и понимания:
 -  Применять обычные приемы резки пищевых продуктов; 
 -   Делить компоненты блюда на порции;  -   Подрезать и связывать отрубы мяса; 
 -   Вынимать кости из отрубов мяса и подготавливать их к дальнейшей обработке; 
 -   Подготавливать целую тушку рыбы к дальнейшей обработке (очистка от чешуи, удаление внутренностей, вырезание филейных частей); 
 -   Подготавливать рабочий план для единых блюд; 
 -   Готовить бульоны и супы, иметь представление о требованиях к подготовке пищевых ингредиентов; 
 -   Подготавливать все рыночные формы пищевого ингредиента, отчитываясь за потери в выходе продукта; 
 -   Планировать расписание для подготовки меню.
Профессиональный навык - 
Обработка пищи
Умения, знания и понимания:
 -  Изготовить простые макаронные изделия; 
 -   Готовить маринады; 
 -   Делать супы прозрачными или более наваристыми; 
 -   Обрабатывать все пищевые полуфабрикаты быстрого приготовления;
 -     Создавать тарелки с нарезками и салаты-ассорти; 
 -   Готовить стандартные международные блюда из мяса, птицы и рыбы; 
 -   Готовить пищу в соответствии с правилами меню; 
 -   Назначать и готовить обычные гарниры; 
 -   Приводить стиль подготовки и раскладки в соответствие с методами подачи блюда на стол; 
 -   Разделять на порции и филетировать кухонные отрубы мяса; 
 -   Профессионально применять травы и специи; 
 -   Готовить производные блюда; 
 -   Улучшать супы и соусы; 
 -   Координировать подготовительные задания и подготовку блюд, будучи в состоянии отчитаться по методам приготовления пищи;  Применять особые методы; 
 -   Готовить перед клиентами; 
 -   Готовить особые блюда; 
 -   Продемонстрировать соответствие между продуктом, методом приготовления и сервировки; 
 -   Привести в соответствие метод приготовления и гастрономический уровень.
Профессиональный навык - 
Обработка и утилизация пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления
Умения, знания и понимания:
 -  Знать поставщиков пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Уметь оценивать преимущества и недостатки пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления; 
 -   Улучшать пищевые полуфабрикаты быстрого приготовления; 
 -   Принимать во внимание обязательные заявления; 
 -   Принимать во внимание ожидания клиентов при использовании пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Уметь оценить качество пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Оптимизировать рабочий процесс посредством использования пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Принимать во внимание временные и кадровые ресурсы при использовании пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
Профессиональный навык - 
Закупка товаров
Умения, знания и понимания:
 -  Подготавливать суточные заявки на пополнение запасов; 
 -   Заполнять заказы на покупку при получении соответствующих инструкций;
 -   Совершать закупки при получении соответствующих инструкций; 
 -   Знать сезонные колебания закупочных цен; 
 -   Знать рыночные цены на товары повседневного спроса; 
 -   Сравнивать цены; 
 -   Соотносить цену и качество, отчитываясь по качеству товара; 
 -   Проверять товарные чеки; 
 -   Контактировать с поставщиками и производителями; 
 -   Знать общие условия оплаты и доставки;
Профессиональный навык - 
Хранение товара
Умения, знания и понимания:
 -  Знать об опасности заражения пищевыми вредителями; 
 -   Иметь представление о надлежащем хранении пищевых продуктов; 
 -   Учитывать санитарные требования к хранению пищевых продуктов (НАССР); 
 -   Отчитываться по инвентарю и заполнять заказ на товары; 
 -   Отчитываться за потери при хранении;
 -   Определять стоимость хранения; 
 -   Составлять заказы на товары в соответствии с вместимостью складских помещений; 
 -   Надлежащим образом хранить опасные товары.
Профессиональный навык - 
Использование компьютерных программ
Умения, знания и понимания:
 -   Вести электронную переписку; 
 -   Составлять простые списки в программе «Excel» на основе шаблонов;
 -  Преобразовывать рецепты с помощью компьютера; 
 -   Составлять перечни с помощью компьютера; 
 -  Составить и администрировать файл с рецептами; 
 -   Писать меню; 
 -   Знать программные решения (например, программы с рецептами, меню, системы торговли, системы банкетов); 
 -   Подавать заказы на покупку в режиме «онлайн»;  
 -   Совершать несложные подсчеты в программе «Excel».
Профессиональный навык - 
Соблюдение санитарных требований к рабочим процессам, применение санитарных требований к хранению пищевой продукции
Умения, знания и понимания:
 -  Убедиться в соблюдении чистоты всех рабочих мест в соответствии со стандартами; 
 -   Убедиться в правильности хранения пищевых продуктов, с соблюдением температурного режима и правил хранения; 
 -   Неукоснительно применять внутренние требования концепции НАССР.
	 другой продукции разнообразного ассортимента» и Компетенции WSI/WSR
«Поварское дело» 

было установлено, что ОПОП специальности 19.02.10 в целом  соответствует требованиям  ПС «Повар» и  Компетенции WSI/WSR
«Поварское дело».    
 Учитывая, что в ПС «Повар»  четвертый уровень квалификации включает наличие практического опыта, а значит, умений и знаний, третьего уровня квалификации, необходимо  

	
	
	
	

	Практический опыт по каждому ВД
 -  разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
 -  расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;
 -  организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
 -  подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
 -  контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;


	Трудовые действия -  3 уровень 
- Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания

 - Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара

 - Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара

 -  Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения 
 - Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

 - Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара

 - Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара

 - Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара

 - Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара

 - Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара

 - Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

 - Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

 - Приготовление блюд из яиц по заданию повара

 - Приготовление блюд из творога по заданию повара

 - Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара

 - Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара

 - Приготовление горячих напитков по заданию повара

 - Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара

 - Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

 - Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара

 - Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

 - Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара

 - Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара

 - Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации

 - Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара

 - Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара
Трудовые действия -  4 уровень
 -   Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
  -  Оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

 -  Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Контроль выполнения помощником повара заданий
 -  Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Разработка меню/ассортимента и рецептов блюд, напитков и кулинарных изделий
 -    Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Подготовка экзотических и редких видов овощей и грибов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Нарезка и формовка овощей и фруктов
 -  Приготовление и оформление канапе и легких закусок разнообразного ассортимента
 -  Приготовление и оформление холодных и горячих закусок
 -  Приготовление и оформление холодных рыбных и мясных блюд
 -  Приготовление и оформление супов, отваров и бульонов
 -  Приготовление и оформление горячих и холодных соусов
 -  Приготовление и оформление блюд из овощей и грибов
 -  Приготовление и оформление блюд из рыбы, моллюсков и ракообразных
 -  Приготовление и оформление блюд из мяса, мясных полуфабрикатов, домашней птицы и дичи
 -  Приготовление и оформление блюд из творога, сыра, макаронных изделий
 -  Приготовление и оформление мучных блюд из разных видов муки и изделий из теста разнообразного ассортимента
 -  Приготовление и оформление холодных и горячих десертов
 -  Приготовление и оформление блюд здорового питания и диетических (лечебных) блюд
 -  Контроль хранения и расхода продуктов на производстве
 -  Контроль качества приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Контроль безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Презентация готовых блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям. 
	
	 включить в качестве вариативной части  изучение  простой и основной кулинарной продукции разнообразного ассортимента, а именно: в ПМ.01 - ввести дополнительную профессиональную компетенцию 
ПК1.0  Организовывать подготовку традиционных и экзотических видов овощей и приготовление овощных полуфабрикатов для простой, основной и сложной кулинарной продукции
уметь
 -  органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов,  пернатой дичи;
 -  принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
  -  выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов из овощей;  
-  выбирать различные способы и приемы подготовки овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
 -  обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
 -  планировать работу производства;
разрабатывать технологическую документацию.
 Знать:
 -  ассортимент полуфабрикатов из овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи,
 -  виды овощей и требования к их качеству для приготовления блюд;
  - виды нерыбных морепродуктов; 
 -  способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы овощей, 
 -  основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из овощей,  мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи 
 -  методы обработки и подготовки овощей, мяса диких животных,  нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
 -  виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке овощей, 
-  варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
 -  способы минимизации отходов при подготовке мяса диких животных,  нерыбных морепродуктов, пернатой дичи 
 -  актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;
 -  правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из овощей, мяса диких животных;
  -  особенности деятельности предприятий питания;
 -  принципы оперативного планирования производства;
 -  виды  нормативно-технологической  документации предприятий питания;
 -  порядок организации  работы овощного цеха.
 в ПМ.02
 уметь:
  - органолептически оценивать качество продуктов для приготовления основной холодной кулинарной продукции;

 - использовать различные технологии приготовления основных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;

  - выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления основных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;

 - выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении основных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;
  знать:

 - ассортимент бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,  

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

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

 - требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,  

 - требования к качеству готовых бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,    - органолептические способы определения степени готовности и качества основных холодных блюд и соусов;

температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд, 

 - ассортимент вкусовых добавок для основных холодных соусов и варианты их использования;

 - правила выбора вина и других алкогольных напитков для основных холодных соусов; 

 - технологию приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд  

 - варианты комбинирования различных способов приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

 - методы сервировки, способы и температура подачи бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,
- варианты оформления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд, 

 - гарниры, заправки и соусы для холодных основных блюд из рыбы, мяса и птицы.

	Умения 
 - органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 
 - принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
 -   проводить расчеты по формулам; 
 - выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 
 - выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
 - обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени
 
	Умения 3 уровень
  - Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания
 -  Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий 
 -  Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара
 -  Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции
 -  Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда
 -  Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его
 -  Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты
 -  Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос
 Умения 4 уровень  
 -  Изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в зависимости от изменения спроса
 -  Производить анализ и оценку потребности основного производства организации питания в материальных ресурсах и персонале
 -  Оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии с имеющимися условиями хранения
 -  Организовывать обучение помощников повара на рабочих местах технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента 
 -  Изготовлять блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, фирменным рецептам, а также рецептам национальных кухонь
 -  Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные изделия, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения
 -  Готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с элементами шоу
 -  Соблюдать при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий требования к качеству и безопасности их приготовления
 -  Оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия
 -  Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Составлять портфолио на блюда, напитки и кулинарные изделия
	
	

	Знания:
  - ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд; 
 - правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества; 
 - виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; 
 - основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 
 - требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 
 - требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде; 
 - способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 
 - основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;  
 - методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;
 -   виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; 
 - технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы; варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 
 - способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;
 -   актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 
 -  правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса; 
 - требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде
	Знания 3 уровень
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними
 -  Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания
 Знания 4 уровень
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента
 -  Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента
 -  Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий, при их тепловой обработке
 -  Специфика производственной деятельности организации, 
 -      технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий
 - Технологии наставничества и обучения на рабочих местах
	 Профессиональный навык - 
Соблюдение правовых норм
Умения, знания и понимания:
 -  Иметь представление обо всех внутренних требованиях, применяемых в данной области; 
 -   Самостоятельно решать проблемы с контрактами; 
 -   Применять действующее законодательство о торговле пищевыми продуктами; 
 -   Знать организацию данной отрасли промышленности; 
 -   Соблюдать правила техники безопасности.
Профессиональный навык - 
Хранение товара
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь использовать инструменты, подходящие для продукта; 
 -   Уметь пользоваться специальными инструментами; 
 -   Иметь представление о специальных инструментах, используемых в гастрономии; 
 -   Уметь оптимизировать рабочий процесс, используя специальные инструменты.
Профессиональный навык - 
Выбор, эксплуатация и уход за приспособлениями
Умения:
 -  Использовать традиционные кухонные приспособления, а также большинство современных кухонных технологий, профессионально и экономично, уметь объяснить функциональное назначение этих приспособлений.
Профессиональный навык - 
Организация рабочего места повара
Умения, понимания:
 -  Понять, как правильно организовать рабочее место повара для приготовления указанных в меню блюд; 
 -   Собрать необходимые объемы продуктов; 
 -   Самостоятельно регулировать рабочее место повара с учетом выполняемых функций; 
 -   Утилизировать оставшиеся неиспользованными продукты для дальнейшего применения; 
 -   Гибко реагировать на нештатные ситуации.
Профессиональный навык - 
Деловые процедуры
Умения:
 -  Направлять и осуществлять последовательности действий; 
 -   Самостоятельно решать проблемы общения; 
 -   Вносить предложения, направленные на улучшение операционных процедур; 
 -   Общаться с представителями власти;  
 -    Проявлять гибкость и функциональность на рабочем месте.
Профессиональный навык - 
Обращение с рецептами
Умения:
 -  Оптимизировать рецепт, внеся в него свои собственные идеи; 
 -   Создавать рецепты из самостоятельно приготовленных блюд; 
 -   Отражать и кратко описывать процессы; 
 -   Помнить стандартные рецепты и готовить по ним.
Профессиональный навык - 
Определение количества и стоимости
Умения:
 -  Определить количество материала, которое будет использовано на приготовление тех или иных блюд, рассчитать затраты и отчитаться по отходам материала.
Профессиональный навык - 
Экономичность рабочих процессов
Умения, знания и понимания:
 -  Рассматривать свой рабочий процесс с точки зрения деловых и природоохранных аспектов, экономно расходовать материалы; 
 -   Рачительно относиться ко всем товарам; 
 -   Рассчитывать стоимость материалов; 
 -   Соблюдать экономические требования бизнеса; 
 -   Иметь представление о факторах, влияющих на стоимость меню.
Профессиональный навык - 
Обслуживание клиента
Умения, знания и понимания:
 -  Заботиться о своем внешнем виде; 
 -   Быть вежливыми и дружелюбными; 
 -   Рекомендовать гостям блюда к завтраку / фуршетные блюда; 
 -   Подавать сервированные блюда; 
 -   Различать между обычными типами подачи блюд; 
 -   Самостоятельно сервировать на стол блюда простого меню; 
 -   По типам подачи блюд, делать выводы о том, как следует украсить блюдо; 
 -   Общаться с коллегами; 
 -   Координировать процессы на кухне и процессы подачи блюд; 
 -   В своих действиях ориентироваться на обслуживание клиента.
Профессиональный навык - 
Планирование и сервировка фуршетов
Умения:
 -  Самостоятельно сервировать фуршеты в соответствии с критериями; 
 -   Самостоятельно организовать фуршетное снабжение; 
 -   Планировать и организовывать простые фуршеты; 
 -   Действовать в соответствии с санитарными требованиями к хранению пищевой продукции.
Профессиональный навык - 
Работа в группе
Умения:
 -  Инициировать обсуждение, активно слушать; 
 -  Предлагать способы решения проблем, обсуждать их, ориентируясь на достижение цели; 
 -   Принимать совместные решения; 
 -   Обнаруживать конфликты, принимать меры и находить решения совместно с группой.
Профессиональный навык - 
Устойчивость к стрессам
Умения:
 -  Выносить суждения о личной работоспособности, избегать нежелательного стресса; 
 -   Проявлять спокойствие в стрессовых ситуациях, достигать хороших результатов;  

 -   Продолжать следовать намеченным курсом, несмотря на постоянно меняющуюся и нестабильную обстановку; 
 -   Определять приоритет каких-либо вопросов (важные / не столь важные).
Профессиональный навык - 
Умение управлять собой
Умения:
 -  Определять ближайшие задачи; 
 -   Расставлять приоритеты и действовать соответственно им; 
 -   Самостоятельно ставить себе задачи и выполнять их; 
 -   Находить решения сложных проблем, брать на себя ответственность.
Профессиональный навык - 
Гибкость
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь работать в каждой области кухни; 
 -  Проявлять широту взглядов, готовность принять новые идеи; 
 -   Уметь добиваться хороших результатов в изменчивой обстановке.
	 в ПМ.03
 уметь: 
 - органолептически оценивать качество продуктов для приготовления простой и  основной горячей кулинарной продукции, в том числе молочных, вкусовых продуктов, пищевых жиров и масел; круп, бобовых и макаронных изделий; 
 - безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении простой и  основной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, яиц и творога, рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи, макаронных изделий; 
 - безопасно пользоваться оборудованием  для вспомогательных операций производства  и реализации продуктов питания; 
 - выбирать различные способы и приемы приготовления простой и  основной горячей кулинарной продукции, в том числе блюд из моллюсков и ракообразных, дичи, макаронных изделий; 
 - выбирать температурный режим при подаче и хранении простой и  основной горячей кулинарной продукции;

  знать: 
 - ассортимент простой и  основной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, яиц и творога, рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи, макаронных изделий; 
 - классификацию молочных, вкусовых продуктов, пищевых жиров и масел, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и яичных продуктов, условия хранения и требования к качеству различных видов указанных групп продуктов; 
 - требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления основных супов,  горячих соусов; 
 - основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления простых и  основных супов, блюд из овощей, грибов, макаронных изделий, круп, бобовых, яиц и творога; 
 - основные критерии оценки качества готовой простой и  основной горячей кулинарной продукции; 
 - температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов простых и  основных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи, макаронных изделий,круп, бобовых, яиц и творога, 
  -  виды оборудования для вспомогательных операций производства  и реализации продуктов питания; 
 - технологию приготовления простых и основных супов, горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 
 - гарниры, заправки, соусы для простых и  основных горячих блюд из овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы; круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога; 
 - органолептические способы определения степени готовности и качества простой и  основной горячей кулинарной продукции; 
  - варианты сервировки, оформления и способы подачи простых и  основных супов, блюд из рыбы, моллюсков и ракообразных,  мяса и птицы, дичи, овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога; 
 - температуру подачи простых и  основных горячих блюд и соусов
 - сервировка и оформление  простых и  основных горячих блюд.

 в ПМ.05
  уметь:

- использовать различные способы и приемы приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;
 - выбирать варианты оформления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;
 -  принимать решения по организации процессов приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков
 -  выбирать способы сервировки и подачи простых и основных сладких блюд, десертов и напитков; 

знать:
- ассортимент простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;
- основные критерии оценки качества готовых простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;

	ВПД 2   Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
 


	ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара
(3 уровень)  
ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразного ассортимента
                      (4 уровень)
	Общие профессиональные навыки:  
 -  Подготовка, обработка приправами, приготовление и подача на стол различных блюд согласно рецепту и модулю, согласно объявленным критериям; 
  - Создание и испытание новых рецептов согласно критериям модуля и полученным указаниям; 
 - Работа с поварским оборудованием после надлежащего ознакомления с ним;  - Резка разных сортов мяса, определение размера порций, упорядочение блюд и добавка соусов, подливок и гарниров;   
-  Подача на стол в соответствии с характеристиками блюда и правилами;
 - Понимание технологий и умение готовить кондитерские изделия и выпечку согласно полученным критериям; 
 - Умение готовить фуршетные блюда (например, «тарелки-ассорти» и декоративно украшенные блюда) при необходимости; 
 -  Понимание принципов сбалансированного планирования меню, определение стоимости пищи и требований к пище, способность получить необходимые продукты со склада / у поставщиков для поддержания запасов; 
 -  Составление и следование бюджету согласно полученным критериям модуля; 
 -  Способность к эффективной коммуникации и сотрудничеству с участниками поварской бригады.
	 - органолептический метод определения степени готовности и качества простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;

- методы приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;

- технологию приготовления простых и основных холодных сладких блюд, десертов и напитков;
 - технологию приготовления простых и основных горячих сладких блюд, десертов и напитков;

- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;


	Профессиональные компетенции 
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

Практический опыт:
 разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

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

сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок; оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
декорирования блюд сложными холодными соусами;

контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;


уметь:
 -  органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции; 
 - использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов; 
 - проводить расчеты по формулам;
 -  безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;  
- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов; 
 - выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;
 -  оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами

знать:

 - ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 
 - варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок; 
 - правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 
 - способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 
 - требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 
 - требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 
 - органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов; 
 - температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов; 
 - ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования; 
 - правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов; 
 - правила соусной композиции сложных холодных соусов; 
 - виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов; 
 - технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;  
 - варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 
 - методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 
 - варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;   
- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 
 - технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов; 
 - варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 
 - гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы; 
 - требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 
 - риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;  
- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции


	Трудовые действия -  
3 уровень 
- Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания

 - Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара

 - Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара

 -  Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения 
 - Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

 - Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара

 - Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара

 - Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара

 - Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара

 - Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара

 - Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

 - Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

 - Приготовление блюд из яиц по заданию повара

 - Приготовление блюд из творога по заданию повара

 - Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара

 - Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара

 - Приготовление горячих напитков по заданию повара

 - Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара

 - Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

 - Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара

 - Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

 - Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара

 - Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара

 - Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации

 - Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара

 - Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара

4 уровень
 -   Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
  -  Оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

 -  Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Контроль выполнения помощником повара заданий
 -  Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Разработка меню/ассортимента и рецептов блюд, напитков и кулинарных изделий
 -    Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Подготовка экзотических и редких видов овощей и грибов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Нарезка и формовка овощей и фруктов
 -  Приготовление и оформление канапе и легких закусок разнообразного ассортимента
 -  Приготовление и оформление холодных и горячих закусок
 -  Приготовление и оформление холодных рыбных и мясных блюд
 -  Приготовление и оформление супов, отваров и бульонов
 -  Приготовление и оформление горячих и холодных соусов
 -  Приготовление и оформление блюд из овощей и грибов
 -  Приготовление и оформление блюд из рыбы, моллюсков и ракообразных
 -  Приготовление и оформление блюд из мяса, мясных полуфабрикатов, домашней птицы и дичи
 -  Приготовление и оформление блюд из творога, сыра, макаронных изделий
 -  Приготовление и оформление мучных блюд из разных видов муки и изделий из теста разнообразного ассортимента
 -  Приготовление и оформление холодных и горячих десертов
 -  Приготовление и оформление блюд здорового питания и диетических (лечебных) блюд
 -  Контроль хранения и расхода продуктов на производстве
 -  Контроль качества приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Контроль безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Презентация готовых блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям. 

Умения: 
3 уровень
  - Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания
 -  Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий 
 -  Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара
 -  Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции
 -  Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда
 -  Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его
 -  Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты
 -  Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос
 
Умения: 
4 уровень  
 -  Изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в зависимости от изменения спроса
 -  Производить анализ и оценку потребности основного производства организации питания в материальных ресурсах и персонале
 -  Оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии с имеющимися условиями хранения
 -  Организовывать обучение помощников повара на рабочих местах технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента 
 -  Изготовлять блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, фирменным рецептам, а также рецептам национальных кухонь
 -  Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные изделия, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения
 -  Готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с элементами шоу
 -  Соблюдать при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий требования к качеству и безопасности их приготовления
 -  Оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия
 -  Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Составлять портфолио на блюда, напитки и кулинарные изделия

Знания 
3 уровень
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними
 -  Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания
 Знания 
4 уровень
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента
 -  Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента
 -  Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий, при их тепловой обработке
 -  Специфика производственной деятельности организации, 
 -      технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий
 - Технологии наставничества и обучения на рабочих местах
	Профессиональный навык - Определение характеристик продукта и использование их в процессе работы
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь распознать гастрономический уровень;
 -  Знать рыночные цены основных ингредиентов; 
 -   Объяснить соотношение качества и цены; 
 -   Знать соотношение качества ингредиентов и изысканности меню; 
 -   Вносить предложения относительно закупок; 
 -   Знать сезонность продуктов; 
 -   Знать технические свойства ингредиентов, используемых на кухне; 
 -   Уметь распределить ингредиенты по категориям согласно их питательным свойствам, и обрабатывать их соответственно;  
 -   Выбрать продукт необходимого качества, в зависимости от планируемого меню; 
 -   Ознакомиться с правилами и ограничениями на импорт используемых ингредиентов; 
 -   Знать и соблюдать требования к классификации ингредиентов и требования, содержащиеся на ярлыках

Профессиональный навык - 
Питательные свойства
Умения, знания и понимания:
 -  Соблюдать общие диетологические принципы; 
 -   Удовлетворять ожидания посетителей относительно здоровой пищи; 
 -   Готовить пищу в соответствии с питательными свойствами продукта.
Профессиональный навык - 
Контроль качества
Умения, знания и понимания:
 -  Соблюдать стандарты качества в процессе приготовления пищи; 
 -   Определять качество ингредиентов; 
 -   Распознавать ароматические свойства типичных ингредиентов; 
 -   Классифицировать рыночные формы по уровням качества; 
 -   Определять метод приготовления пищи в зависимости от желаемого конечного результата; 
 -   Определять стандарты качества для блюд и ингредиентов; 
 -   Иметь хорошее представление о качестве пищевых продуктов; 
 -   Применять простые органолептические методы сравнения для получения выводов о качестве продукта;  
 -   Обосновать свое мнение о некачественности товара и отказаться от такого товара.
Профессиональный навык - 
Особые требования
Умения, знания и понимания:
 -  Знать сезонные продукты и определять их ценность; 
 -   Знать региональные блюда (и готовить их); 
 -   Иметь представление о различных культурных традициях, связанных с едой; 
 -   Уметь определить различия между блюдами особого и обычного меню; 
 -   Отбирать продукты, подходящие для приготовления блюд особого меню;  
 -   Готовить региональные и национальные блюда своей страны и блюда интернациональной кухни по рецептам; 
 -  Составлять тематические меню; 
 -  Планировать и устраивать мероприятия по рекламированию блюд.
Профессиональный навык - 
Применение различных способов приготовления пищи
Умения, знания и понимания:
 -  Знать физический питательный эффект при применении тех или иных способов приготовления пищи; 
 -   Выбрать необходимое поварское оборудование, соответствующее тому или иному способу приготовления пищи;  
 -   Применять энергосберегающие методы при использовании поварского оборудования; 
 -   Знать технологические свойства пищевых ингредиентов; 
 -   Иметь представление о специальных приспособлениях, использовать их согласно инструкции; 
 -   Применять правильный способ приготовления каждого ингредиента и каждого блюда; 
 -   Иметь представление о времени приготовления блюд; 
 -   Применять способы приготовления к разным элементам блюда; 
 -   Комбинировать и одновременно применять различные способы приготовления пищи; 
 -   Иметь представление об уменьшении продукта в размерах в ходе приготовления; 
 -   Тушить, жарить во фритюре, готовить на пару, пассировать;  
Профессиональный навык - 
Подготовка пищевых ингредиентов и блюд
Умения, знания и понимания:
 -  Применять обычные приемы резки пищевых продуктов; 
 -   Делить компоненты блюда на порции;  
-   Подрезать и связывать отрубы мяса; 
 -   Вынимать кости из отрубов мяса и подготавливать их к дальнейшей обработке; 
 -   Подготавливать целую тушку рыбы к дальнейшей обработке (очистка от чешуи, удаление внутренностей, вырезание филейных частей); 
 -   Подготавливать рабочий план для единых блюд; 
 -   Готовить бульоны и супы, иметь представление о требованиях к подготовке пищевых ингредиентов; 
 -   Подготавливать все рыночные формы пищевого ингредиента, отчитываясь за потери в выходе продукта; 
 -   Планировать расписание для подготовки меню.
Профессиональный навык - 
Обработка пищи
Умения, знания и понимания:
 -  Изготовить простые макаронные изделия; 
 -   Готовить маринады; 
 -   Делать супы прозрачными или более наваристыми; 
 -   Обрабатывать все пищевые полуфабрикаты быстрого приготовления;
 -     Создавать тарелки с нарезками и салаты-ассорти; 
 -   Готовить стандартные международные блюда из мяса, птицы и рыбы; 
 -   Готовить пищу в соответствии с правилами меню; 
 -   Назначать и готовить обычные гарниры; 
 -   Приводить стиль подготовки и раскладки в соответствие с методами подачи блюда на стол; 
 -   Разделять на порции и филетировать кухонные отрубы мяса; 
 -   Профессионально применять травы и специи; 
 -   Готовить производные блюда; 
 -   Улучшать супы и соусы; 
 -   Координировать подготовительные задания и подготовку блюд, будучи в состоянии отчитаться по методам приготовления пищи;  Применять особые методы; 
 -   Готовить перед клиентами; 
 -   Готовить особые блюда; 
 -   Продемонстрировать соответствие между продуктом, методом приготовления и сервировки; 
 -   Привести в соответствие метод приготовления и гастрономический уровень.
Профессиональный навык - 
Обработка и утилизация пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления
Умения, знания и понимания:
 -  Знать поставщиков пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Уметь оценивать преимущества и недостатки пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления; 
 -   Улучшать пищевые полуфабрикаты быстрого приготовления; 
 -   Принимать во внимание обязательные заявления; 
 -   Принимать во внимание ожидания клиентов при использовании пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Уметь оценить качество пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Оптимизировать рабочий процесс посредством использования пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Принимать во внимание временные и кадровые ресурсы при использовании пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
Профессиональный навык - 
Закупка товаров
Умения, знания и понимания:
 -  Подготавливать суточные заявки на пополнение запасов; 
 -   Заполнять заказы на покупку при получении соответствующих инструкций;
 -   Совершать закупки при получении соответствующих инструкций; 
 -   Знать сезонные колебания закупочных цен; 
 -   Знать рыночные цены на товары повседневного спроса; 
 -   Сравнивать цены; 
 -   Соотносить цену и качество, отчитываясь по качеству товара; 
 -   Проверять товарные чеки; 
 -   Контактировать с поставщиками и производителями; 
 -   Знать общие условия оплаты и доставки;

Профессиональный навык - 
Хранение товара
Умения, знания и понимания:
 -  Знать об опасности заражения пищевыми вредителями; 
 -   Иметь представление о надлежащем хранении пищевых продуктов; 
 -  Учитывать санитарные требования к хранению пищевых продуктов (НАССР); 
 -   Отчитываться по инвентарю и заполнять заказ на товары; 
 -   Отчитываться за потери при хранении;
 -   Определять стоимость хранения; 
 -   Составлять заказы на товары в соответствии с вместимостью складских помещений; 
 -   Надлежащим образом хранить опасные товары.
Профессиональный навык - 
Использование компьютерных программ
Умения, знания и понимания:
 -   Вести электронную переписку; 
 -   Составлять простые списки в программе «Excel» на основе шаблонов;
 -  Преобразовывать рецепты с помощью компьютера; 
 -   Составлять перечни с помощью компьютера; 
 -  Составить и администрировать файл с рецептами; 
 -   Писать меню; 
 -   Знать программные решения (например, программы с рецептами, меню, системы торговли, системы банкетов); 
 -   Подавать заказы на покупку в режиме «онлайн»;  
 -   Совершать несложные подсчеты в программе «Excel».
Профессиональный навык - 
Соблюдение санитарных требований к рабочим процессам, применение санитарных требований к хранению пищевой продукции
Умения, знания и понимания:
 -  Убедиться в соблюдении чистоты всех рабочих мест в соответствии со стандартами; 
 -   Убедиться в правильности хранения пищевых продуктов, с соблюдением температурного режима и правил хранения; 
 -   Неукоснительно применять внутренние требования концепции НАССР.
 Профессиональный навык - 
Соблюдение правовых норм
Умения, знания и понимания:
 -  Иметь представление обо всех внутренних требованиях, применяемых в данной области; 
 -   Самостоятельно решать проблемы с контрактами; 
 -   Применять действующее законодательство о торговле пищевыми продуктами; 
 -   Знать организацию данной отрасли промышленности; 
 -   Соблюдать правила техники безопасности.
Профессиональный навык - 
Хранение товара
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь использовать инструменты, подходящие для продукта; 
 -   Уметь пользоваться специальными инструментами; 
 -   Иметь представление о специальных инструментах, используемых в гастрономии; 
 -  Уметь оптимизировать рабочий процесс, используя специальные инструменты.
Профессиональный навык - 
Выбор, эксплуатация и уход за приспособлениями
Умения:
 -  Использовать традиционные кухонные приспособления, а также большинство современных кухонных технологий, профессионально и экономично, уметь объяснить функциональное назначение этих приспособлений.
Профессиональный навык - 
Организация рабочего места повара
Умения, понимания:
 -  Понять, как правильно организовать рабочее место повара для приготовления указанных в меню блюд; 
 -   Собрать необходимые объемы продуктов; 
 -   Самостоятельно регулировать рабочее место повара с учетом выполняемых функций; 
 -   Утилизировать оставшиеся неиспользованными продукты для дальнейшего применения; 
 -   Гибко реагировать на нештатные ситуации.
Профессиональный навык - 
Деловые процедуры
Умения:
 -  Направлять и осуществлять последовательности действий; 
 -   Самостоятельно решать проблемы общения; 
 -   Вносить предложения, направленные на улучшение операционных процедур; 
 -   Общаться с представителями власти;  
 -    Проявлять гибкость и функциональность на рабочем месте.
Профессиональный навык - 
Обращение с рецептами
Умения:
 -  Оптимизировать рецепт, внеся в него свои собственные идеи; 
 -   Создавать рецепты из самостоятельно приготовленных блюд; 
 -   Отражать и кратко описывать процессы; 
 -   Помнить стандартные рецепты и готовить по ним.
Профессиональный навык - 
Определение количества и стоимости
Умения:
 -  Определить количество материала, которое будет использовано на приготовление тех или иных блюд, рассчитать затраты и отчитаться по отходам материала.
Профессиональный навык - 
Экономичность рабочих процессов
Умения, знания и понимания:
 -  Рассматривать свой рабочий процесс с точки зрения деловых и природоохранных аспектов, экономно расходовать материалы; 
 -   Рачительно относиться ко всем товарам; 
 -   Рассчитывать стоимость материалов; 
 -   Соблюдать экономические требования бизнеса; 
 -   Иметь представление о факторах, влияющих на стоимость меню.
Профессиональный навык - 
Обслуживание клиента
Умения, знания и понимания:
 -  Заботиться о своем внешнем виде; 
 -   Быть вежливыми и дружелюбными; 
 -   Рекомендовать гостям блюда к завтраку / фуршетные блюда; 
 -   Подавать сервированные блюда; 
 -   Различать между обычными типами подачи блюд; 
 -   Самостоятельно сервировать на стол блюда простого меню; 
 -   По типам подачи блюд, делать выводы о том, как следует украсить блюдо; 
 -   Общаться с коллегами; 
 -   Координировать процессы на кухне и процессы подачи блюд; 
 -   В своих действиях ориентироваться на обслуживание клиента.
Профессиональный навык - 
Планирование и сервировка фуршетов
Умения:
 -  Самостоятельно сервировать фуршеты в соответствии с критериями; 
 -   Самостоятельно организовать фуршетное снабжение; 
 -   Планировать и организовывать простые фуршеты; 
 -   Действовать в соответствии с санитарными требованиями к хранению пищевой продукции.
Профессиональный навык - 
Работа в группе
Умения:
 -  Инициировать обсуждение, активно слушать; 
 -  Предлагать способы решения проблем, обсуждать их, ориентируясь на достижение цели; 
 -   Принимать совместные решения; 
 -   Обнаруживать конфликты, принимать меры и находить решения совместно с группой.
Профессиональный навык - 
Устойчивость к стрессам
Умения:
 -  Выносить суждения о личной работоспособности, избегать нежелательного стресса; 
 -   Проявлять спокойствие в стрессовых ситуациях, достигать хороших результатов;  

 -   Продолжать следовать намеченным курсом, несмотря на постоянно меняющуюся и нестабильную обстановку; 
 -   Определять приоритет каких-либо вопросов (важные / не столь важные).
Профессиональный навык - 
Умение управлять собой
Умения:
 -  Определять ближайшие задачи; 
 -   Расставлять приоритеты и действовать соответственно им; 
 -   Самостоятельно ставить себе задачи и выполнять их; 
 -   Находить решения сложных проблем, брать на себя ответственность.
Профессиональный навык - 
Гибкость
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь работать в каждой области кухни; 
 -  Проявлять широту взглядов, готовность принять новые идеи; 
 -   Уметь добиваться хороших результатов в изменчивой обстановке.


	- требования к безопасности хранения простых и основных сладких блюд, десертов и напитков.

Вводить новые ПК в модули ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05  нецелесообразно, так как изучение процесса приготовления сложной кулинарной продукции логически предполагает изучение вначале простой и основной  кулинарной продукции.  
    Учитывая требования  к профессиональным навыкам в соответствии  с компетенцией  WSI/WSR
«Поварское дело» в качестве вариативной части в разделы профессиональных  модулей «Приготовление кулинарной продукции» следует   включить практические занятия  по темам «Разработка рецептов»,  «Оптимизация рецептов с внесением   в него своих собственных идей», «Создание  рецептов из самостоятельно приготовленных блюд».  
    В  раздел 4 «Организация процесса приготовления  и контроль качества полуфабрикатов» профессионального  модуля ПМ.01  следует включить тему «Система НАССР»  и применять внутренние требования концепции НАССР  при выполнении практических и лабораторных работ по контролю качества кулинарной и кондитерской продукции, при выполнении работ по учебной и производственной практике.
      При разработке программы  профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по профессии  «Повар, кондитер» учесть требования профессионального навыка  WSI/WSR Особые требования
-   Знать региональные блюда (и готовить их); 
 -   Иметь представление о различных культурных традициях, связанных с едой; 
  -   Готовить региональные и национальные блюда своей страны и блюда интернациональной кухни по рецептам. 
 

	ВПД 3
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
 
Профессиональные компетенции
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить   приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы


Практический опыт:
разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;

сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;

уметь:
 - органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
 -  принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
 - проводить расчеты по формулам; 
 - безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;  
- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
 - выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции; 
- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами

знать:
 - ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
-  классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров; 
- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей; 
 - классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов; 
- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 
 - принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); 
-  требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; 
- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; 
- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 
 - основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции; 
 - методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 
 - варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;
 -  варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;
 - ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования; 
 - правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов; 
 - правила соусной композиции горячих соусов; 
- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров; 
 - варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов; 
 - варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 
 - правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 
 - виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
 - технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 
 - технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам; 
 - гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции; 
 - правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 
- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 
 - варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 
- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром; 
 - варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 
 - температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; 
 - правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 
 - требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
 - требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 
 - риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции; 
- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции

	Обобщенные трудовые функции

ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара
(3 уровень)
ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразного ассортимента
(4 уровень)

Трудовые функции 

ТФ Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места (3 уровень)   
     ТФ Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий (3 уровень)   
    ТФ Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе (4  уровень)   
    ТФ Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий (4 уровень)   
Трудовые действия -  
3 уровень 
- Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания

 - Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара

 - Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара

 -  Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения 
 - Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

 - Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара

 - Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара

 - Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара

 - Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара

 - Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара

 - Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

 - Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

 - Приготовление блюд из яиц по заданию повара

 - Приготовление блюд из творога по заданию повара

 - Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара

 - Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара

 - Приготовление горячих напитков по заданию повара

 - Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара

 - Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

 - Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара

 - Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

 - Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара

 - Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара

 - Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации

 - Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара

 - Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара

4 уровень
 -   Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
  -  Оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

 -  Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Контроль выполнения помощником повара заданий
 -  Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Разработка меню/ассортимента и рецептов блюд, напитков и кулинарных изделий
 -    Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Подготовка экзотических и редких видов овощей и грибов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Нарезка и формовка овощей и фруктов
 -  Приготовление и оформление канапе и легких закусок разнообразного ассортимента
 -  Приготовление и оформление холодных и горячих закусок
 -  Приготовление и оформление холодных рыбных и мясных блюд
 -  Приготовление и оформление супов, отваров и бульонов
 -  Приготовление и оформление горячих и холодных соусов
 -  Приготовление и оформление блюд из овощей и грибов
 -  Приготовление и оформление блюд из рыбы, моллюсков и ракообразных
 -  Приготовление и оформление блюд из мяса, мясных полуфабрикатов, домашней птицы и дичи
 -  Приготовление и оформление блюд из творога, сыра, макаронных изделий
 -  Приготовление и оформление мучных блюд из разных видов муки и изделий из теста разнообразного ассортимента
 -  Приготовление и оформление холодных и горячих десертов
 -  Приготовление и оформление блюд здорового питания и диетических (лечебных) блюд
 -  Контроль хранения и расхода продуктов на производстве
 -  Контроль качества приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Контроль безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Презентация готовых блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям. 

Умения: 
3 уровень
  - Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания
 -  Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий 
 -  Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара
 -  Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции
 -  Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда
 -  Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его
 -  Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты
 -  Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос
 
Умения: 
4 уровень  
 -  Изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в зависимости от изменения спроса
 -  Производить анализ и оценку потребности основного производства организации питания в материальных ресурсах и персонале
 -  Оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии с имеющимися условиями хранения
 -  Организовывать обучение помощников повара на рабочих местах технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента 
 -  Изготовлять блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, фирменным рецептам, а также рецептам национальных кухонь
 -  Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные изделия, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения
 -  Готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с элементами шоу
 -  Соблюдать при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий требования к качеству и безопасности их приготовления
 -  Оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия
 -  Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Составлять портфолио на блюда, напитки и кулинарные изделия

Знания 
3 уровень
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними
 -  Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания
 Знания 
4 уровень
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента
 -  Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента
 -  Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий, при их тепловой обработке
 -  Специфика производственной деятельности организации, 
 -      технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий
 - Технологии наставничества и обучения на рабочих местах
	Профессиональный навык - Определение характеристик продукта и использование их в процессе работы
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь распознать гастрономический уровень;
 -  Знать рыночные цены основных ингредиентов; 
 -   Объяснить соотношение качества и цены; 
 -   Знать соотношение качества ингредиентов и изысканности меню; 
 -   Вносить предложения относительно закупок; 
 -   Знать сезонность продуктов; 
 -   Знать технические свойства ингредиентов, используемых на кухне; 
 -   Уметь распределить ингредиенты по категориям согласно их питательным свойствам, и обрабатывать их соответственно;  
 -   Выбрать продукт необходимого качества, в зависимости от планируемого меню; 
 -   Ознакомиться с правилами и ограничениями на импорт используемых ингредиентов; 
 -   Знать и соблюдать требования к классификации ингредиентов и требования, содержащиеся на ярлыках

Профессиональный навык - 
Питательные свойства
Умения, знания и понимания:
 -  Соблюдать общие диетологические принципы; 
 -   Удовлетворять ожидания посетителей относительно здоровой пищи; 
 -   Готовить пищу в соответствии с питательными свойствами продукта.
Профессиональный навык - 
Контроль качества
Умения, знания и понимания:
 -  Соблюдать стандарты качества в процессе приготовления пищи; 
 -   Определять качество ингредиентов; 
 -   Распознавать ароматические свойства типичных ингредиентов; 
 -   Классифицировать рыночные формы по уровням качества; 
 -   Определять метод приготовления пищи в зависимости от желаемого конечного результата; 
 -   Определять стандарты качества для блюд и ингредиентов; 
 -   Иметь хорошее представление о качестве пищевых продуктов; 
 -   Применять простые органолептические методы сравнения для получения выводов о качестве продукта;  
 -   Обосновать свое мнение о некачественности товара и отказаться от такого товара.
Профессиональный навык - 
Особые требования
Умения, знания и понимания:
 -  Знать сезонные продукты и определять их ценность; 
 -   Знать региональные блюда (и готовить их); 
 -   Иметь представление о различных культурных традициях, связанных с едой;  -   Уметь определить различия между блюдами особого и обычного меню; 
 -   Отбирать продукты, подходящие для приготовления блюд особого меню;  
 -   Готовить региональные и национальные блюда своей страны и блюда интернациональной кухни по рецептам; 
 -   Составлять тематические меню; 
 -  Планировать и устраивать мероприятия по рекламированию блюд.
Профессиональный навык - 
Применение различных способов приготовления пищи
Умения, знания и понимания:
 -  Знать физический питательный эффект при применении тех или иных способов приготовления пищи; 
 -   Выбрать необходимое поварское оборудование, соответствующее тому или иному способу приготовления пищи;  
 -   Применять энергосберегающие методы при использовании поварского оборудования; 
 -   Знать технологические свойства пищевых ингредиентов; 
 -   Иметь представление о специальных приспособлениях, использовать их согласно инструкции; 
 -   Применять правильный способ приготовления каждого ингредиента и каждого блюда; 
 -   Иметь представление о времени приготовления блюд; 
 -   Применять способы приготовления к разным элементам блюда; 
 -   Комбинировать и одновременно применять различные способы приготовления пищи; 
 -   Иметь представление об уменьшении продукта в размерах в ходе приготовления; 
 -   Тушить, жарить во фритюре, готовить на пару, пассировать;  
Профессиональный навык - 
Подготовка пищевых ингредиентов и блюд
Умения, знания и понимания:
 -  Применять обычные приемы резки пищевых продуктов; 
 -   Делить компоненты блюда на порции; 
 -   Подрезать и связывать отрубы мяса; 
 -   Вынимать кости из отрубов мяса и подготавливать их к дальнейшей обработке; 
 -   Подготавливать целую тушку рыбы к дальнейшей обработке (очистка от чешуи, удаление внутренностей, вырезание филейных частей); 
 -   Подготавливать рабочий план для единых блюд; 
 -   Готовить бульоны и супы, иметь представление о требованиях к подготовке пищевых ингредиентов; 
 -   Подготавливать все рыночные формы пищевого ингредиента, отчитываясь за потери в выходе продукта; 
 -   Планировать расписание для подготовки меню.
Профессиональный навык - 
Обработка пищи
Умения, знания и понимания:
 -  Изготовить простые макаронные изделия; 
 -   Готовить маринады; 
 -   Делать супы прозрачными или более наваристыми; 
 -   Обрабатывать все пищевые полуфабрикаты быстрого приготовления;
 -     Создавать тарелки с нарезками и салаты-ассорти; 
 -   Готовить стандартные международные блюда из мяса, птицы и рыбы; 
 -   Готовить пищу в соответствии с правилами меню; 
 -   Назначать и готовить обычные гарниры; 
 -   Приводить стиль подготовки и раскладки в соответствие с методами подачи блюда на стол; 
 -   Разделять на порции и филетировать кухонные отрубы мяса; 
 -   Профессионально применять травы и специи; 
 -   Готовить производные блюда; 
 -   Улучшать супы и соусы; 
 -   Координировать подготовительные задания и подготовку блюд, будучи в состоянии отчитаться по методам приготовления пищи; 
- Применять особые методы; 
 -   Готовить перед клиентами; 
 -   Готовить особые блюда; 
 -   Продемонстрировать соответствие между продуктом, методом приготовления и сервировки; 
 -   Привести в соответствие метод приготовления и гастрономический уровень.
Профессиональный навык - 
Обработка и утилизация пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления
Умения, знания и понимания:
 -  Знать поставщиков пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Уметь оценивать преимущества и недостатки пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления; 
 -   Улучшать пищевые полуфабрикаты быстрого приготовления; 
 -   Принимать во внимание обязательные заявления; 
 -   Принимать во внимание ожидания клиентов при использовании пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Уметь оценить качество пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Оптимизировать рабочий процесс посредством использования пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Принимать во внимание временные и кадровые ресурсы при использовании пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
Профессиональный навык - 
Закупка товаров
Умения, знания и понимания:
 -  Подготавливать суточные заявки на пополнение запасов; 
 -   Заполнять заказы на покупку при получении соответствующих инструкций;
 -   Совершать закупки при получении соответствующих инструкций; 
 -   Знать сезонные колебания закупочных цен; 
 -   Знать рыночные цены на товары повседневного спроса; 
 -   Сравнивать цены; 
 -   Соотносить цену и качество, отчитываясь по качеству товара; 
 -   Проверять товарные чеки; 
 -   Контактировать с поставщиками и производителями; 
 -   Знать общие условия оплаты и доставки;

Профессиональный навык - 
Хранение товара
Умения, знания и понимания:
 -  Знать об опасности заражения пищевыми вредителями; 
 -   Иметь представление о надлежащем хранении пищевых продуктов; 
 -   Учитывать санитарные требования к хранению пищевых продуктов (НАССР); 
 -   Отчитываться по инвентарю и заполнять заказ на товары; 
 -   Отчитываться за потери при хранении;
 -   Определять стоимость хранения; 
 -   Составлять заказы на товары в соответствии с вместимостью складских помещений; 
 -   Надлежащим образом хранить опасные товары.
Профессиональный навык - 
Использование компьютерных программ
Умения, знания и понимания:
 -   Вести электронную переписку; 
 -   Составлять простые списки в программе «Excel» на основе шаблонов;
 -  Преобразовывать рецепты с помощью компьютера; 
 -   Составлять перечни с помощью компьютера; 
 -  Составить и администрировать файл с рецептами; 
 -   Писать меню; 
 -   Знать программные решения (например, программы с рецептами, меню, системы торговли, системы банкетов); 
 -   Подавать заказы на покупку в режиме «онлайн»;  
 -   Совершать несложные подсчеты в программе «Excel».
Профессиональный навык - 
Соблюдение санитарных требований к рабочим процессам, применение санитарных требований к хранению пищевой продукции
Умения, знания и понимания:
 -  Убедиться в соблюдении чистоты всех рабочих мест в соответствии со стандартами; 
 -   Убедиться в правильности хранения пищевых продуктов, с соблюдением температурного режима и правил хранения; 
 -   Неукоснительно применять внутренние требования концепции НАССР.
 Профессиональный навык - 
Соблюдение правовых норм
Умения, знания и понимания:
 -  Иметь представление обо всех внутренних требованиях, применяемых в данной области; 
 -   Самостоятельно решать проблемы с контрактами; 
 -   Применять действующее законодательство о торговле пищевыми продуктами; 
 -   Знать организацию данной отрасли промышленности; 
 -   Соблюдать правила техники безопасности.
Профессиональный навык - 
Хранение товара
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь использовать инструменты, подходящие для продукта; 
 -   Уметь пользоваться специальными инструментами; 
 -   Иметь представление о специальных инструментах, используемых в гастрономии; 
 -   Уметь оптимизировать рабочий процесс, используя специальные инструменты.
Профессиональный навык - 
Выбор, эксплуатация и уход за приспособлениями
Умения:
 -  Использовать традиционные кухонные приспособления, а также большинство современных кухонных технологий, профессионально и экономично, уметь объяснить функциональное назначение этих приспособлений.
Профессиональный навык - 
Организация рабочего места повара
Умения, понимания:
 -  Понять, как правильно организовать рабочее место повара для приготовления указанных в меню блюд; 
 -   Собрать необходимые объемы продуктов; 
 -   Самостоятельно регулировать рабочее место повара с учетом выполняемых функций; 
 -   Утилизировать оставшиеся неиспользованными продукты для дальнейшего применения; 
 -   Гибко реагировать на нештатные ситуации.
Профессиональный навык - 
Деловые процедуры
Умения:
 -  Направлять и осуществлять последовательности действий; 
 -   Самостоятельно решать проблемы общения; 
 -   Вносить предложения, направленные на улучшение операционных процедур; 
 -   Общаться с представителями власти;  
 -    Проявлять гибкость и функциональность на рабочем месте.
Профессиональный навык - 
Обращение с рецептами
Умения:
 -  Оптимизировать рецепт, внеся в него свои собственные идеи; 
 -   Создавать рецепты из самостоятельно приготовленных блюд; 
 -   Отражать и кратко описывать процессы; 
 -   Помнить стандартные рецепты и готовить по ним.
Профессиональный навык - 
Определение количества и стоимости
Умения:
 -  Определить количество материала, которое будет использовано на приготовление тех или иных блюд, рассчитать затраты и отчитаться по отходам материала.
Профессиональный навык - 
Экономичность рабочих процессов
Умения, знания и понимания:
 -  Рассматривать свой рабочий процесс с точки зрения деловых и природоохранных аспектов, экономно расходовать материалы; 
 -   Рачительно относиться ко всем товарам; 
 -   Рассчитывать стоимость материалов; 
 -   Соблюдать экономические требования бизнеса; 
 -   Иметь представление о факторах, влияющих на стоимость меню.
Профессиональный навык - 
Обслуживание клиента
Умения, знания и понимания:
 -  Заботиться о своем внешнем виде; 
 -   Быть вежливыми и дружелюбными; 
 -   Рекомендовать гостям блюда к завтраку / фуршетные блюда; 
 -   Подавать сервированные блюда; 
 -   Различать между обычными типами подачи блюд; 
 -   Самостоятельно сервировать на стол блюда простого меню; 
 -   По типам подачи блюд, делать выводы о том, как следует украсить блюдо; 
 -   Общаться с коллегами; 
 -   Координировать процессы на кухне и процессы подачи блюд; 
 -   В своих действиях ориентироваться на обслуживание клиента.
Профессиональный навык - 
Планирование и сервировка фуршетов
Умения:
 -  Самостоятельно сервировать фуршеты в соответствии с критериями; 
 -   Самостоятельно организовать фуршетное снабжение; 
 -   Планировать и организовывать простые фуршеты; 
 -   Действовать в соответствии с санитарными требованиями к хранению пищевой продукции.
Профессиональный навык - 
Работа в группе
Умения:
 -  Инициировать обсуждение, активно слушать; 
 -  Предлагать способы решения проблем, обсуждать их, ориентируясь на достижение цели; 
 -   Принимать совместные решения; 
 -   Обнаруживать конфликты, принимать меры и находить решения совместно с группой.
Профессиональный навык - 
Устойчивость к стрессам
Умения:
 -  Выносить суждения о личной работоспособности, избегать нежелательного стресса; 
 -   Проявлять спокойствие в стрессовых ситуациях, достигать хороших результатов;  

 -   Продолжать следовать намеченным курсом, несмотря на постоянно меняющуюся и нестабильную обстановку; 
 -   Определять приоритет каких-либо вопросов (важные / не столь важные).
Профессиональный навык - 
Умение управлять собой
Умения:
 -  Определять ближайшие задачи; 
 -   Расставлять приоритеты и действовать соответственно им; 
 -   Самостоятельно ставить себе задачи и выполнять их; 
 -   Находить решения сложных проблем, брать на себя ответственность.
Профессиональный навык - 
Гибкость
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь работать в каждой области кухни; 
 -  Проявлять широту взглядов, готовность принять новые идеи; 
 -   Уметь добиваться хороших результатов в изменчивой обстановке.


	

	ВПД 5  
Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных и горячих десертов


Профессиональные компетенции 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

практический опыт: 

- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;

- контроля качества и безопасности готовой продукции;

уметь:

 - органолептически оценивать качество продуктов; 
 - использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
 - проводить расчеты по формулам; 
 - выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 
 - выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 
 - принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
 - выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 
 - оценивать качество и безопасность готовой продукции; оформлять документацию;

знать:
-  ассортимент сложных холодных и горячих десертов;  - основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; 
- органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов;
 -  виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;
 - методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
 - технологию приготовления сложных холодных десертов: 
фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 
 - технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 
 - правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; 
 - варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов; 
 - варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 
 - начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 
 - варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов;
 -  актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 
 - сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;
 - температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; 
- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов;
- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; 
 - основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;
- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
	Общетрудовые функции

ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара
(3 уровень)
ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразного ассортимента
(4 уровень)

Трудовые функции 

ТФ Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места (3 уровень)   
     ТФ Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий (3 уровень)   
    ТФ Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе (4  уровень)   
    ТФ Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий (4 уровень)   
Трудовые действия -  
3 уровень 
- Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания

 - Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара

 - Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара

 -  Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения 
 - Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

 - Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара

 - Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара

 - Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара

 - Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара

 - Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара

 - Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

 - Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

 - Приготовление блюд из яиц по заданию повара

 - Приготовление блюд из творога по заданию повара

 - Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара

 - Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара

 - Приготовление горячих напитков по заданию повара

 - Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара

 - Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

 - Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара

 - Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

 - Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара

 - Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара

 - Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации

 - Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара

 - Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара

4 уровень
 -   Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
  -  Оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

 -  Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Контроль выполнения помощником повара заданий
 -  Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Разработка меню/ассортимента и рецептов блюд, напитков и кулинарных изделий
 -    Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Подготовка экзотических и редких видов овощей и грибов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Нарезка и формовка овощей и фруктов
 -  Приготовление и оформление канапе и легких закусок разнообразного ассортимента
 -  Приготовление и оформление холодных и горячих закусок
 -  Приготовление и оформление холодных рыбных и мясных блюд
 -  Приготовление и оформление супов, отваров и бульонов
 -  Приготовление и оформление горячих и холодных соусов
 -  Приготовление и оформление блюд из овощей и грибов
 -  Приготовление и оформление блюд из рыбы, моллюсков и ракообразных
 -  Приготовление и оформление блюд из мяса, мясных полуфабрикатов, домашней птицы и дичи
 -  Приготовление и оформление блюд из творога, сыра, макаронных изделий
 -  Приготовление и оформление мучных блюд из разных видов муки и изделий из теста разнообразного ассортимента
 -  Приготовление и оформление холодных и горячих десертов
 -  Приготовление и оформление блюд здорового питания и диетических (лечебных) блюд
 -  Контроль хранения и расхода продуктов на производстве
 -  Контроль качества приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Контроль безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Презентация готовых блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям. 

Умения: 
3 уровень
  - Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания
 -  Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий 
 -  Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара
 -  Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции
 -  Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда
 -  Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его
 -  Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты
 -  Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос
 
Умения: 
4 уровень  
 -  Изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в зависимости от изменения спроса
 -  Производить анализ и оценку потребности основного производства организации питания в материальных ресурсах и персонале
 -  Оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии с имеющимися условиями хранения
 -  Организовывать обучение помощников повара на рабочих местах технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента 
 -  Изготовлять блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, фирменным рецептам, а также рецептам национальных кухонь
 -  Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные изделия, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения
 -  Готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с элементами шоу
 -  Соблюдать при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий требования к качеству и безопасности их приготовления
 -  Оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия
 -  Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Составлять портфолио на блюда, напитки и кулинарные изделия

Знания 
3 уровень
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними
 -  Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания
 Знания 
4 уровень
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента
 -  Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента
 -  Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий, при их тепловой обработке
 -  Специфика производственной деятельности организации, 
 -      технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных изделий
 -  Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий
 - Технологии наставничества и обучения на рабочих местах
	Профессиональный навык - Определение характеристик продукта и использование их в процессе работы
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь распознать гастрономический уровень;
 -  Знать рыночные цены основных ингредиентов; 
 -   Объяснить соотношение качества и цены; 
 -   Знать соотношение качества ингредиентов и изысканности меню; 
 -   Вносить предложения относительно закупок; 
 -   Знать сезонность продуктов; 
 -   Знать технические свойства ингредиентов, используемых на кухне; 
 -   Уметь распределить ингредиенты по категориям согласно их питательным свойствам, и обрабатывать их соответственно;  
 -   Выбрать продукт необходимого качества, в зависимости от планируемого меню; 
 -   Ознакомиться с правилами и ограничениями на импорт используемых ингредиентов; 
 -   Знать и соблюдать требования к классификации ингредиентов и требования, содержащиеся на ярлыках

Профессиональный навык - 
Питательные свойства
Умения, знания и понимания:
 -  Соблюдать общие диетологические принципы; 
 -   Удовлетворять ожидания посетителей относительно здоровой пищи; 
 -   Готовить пищу в соответствии с питательными свойствами продукта.
Профессиональный навык - 
Контроль качества
Умения, знания и понимания:
 -  Соблюдать стандарты качества в процессе приготовления пищи; 
 -   Определять качество ингредиентов; 
 -   Распознавать ароматические свойства типичных ингредиентов; 
 -   Классифицировать рыночные формы по уровням качества; 
 -   Определять метод приготовления пищи в зависимости от желаемого конечного результата; 
 -   Определять стандарты качества для блюд и ингредиентов; 
 -   Иметь хорошее представление о качестве пищевых продуктов; 
 -   Применять простые органолептические методы сравнения для получения выводов о качестве продукта;  
 -   Обосновать свое мнение о некачественности товара и отказаться от такого товара.
Профессиональный навык - 
Особые требования
Умения, знания и понимания:
 -  Знать сезонные продукты и определять их ценность; 
 -   Знать региональные блюда (и готовить их); 
 -   Иметь представление о различных культурных традициях, связанных с едой;  -   Уметь определить различия между блюдами особого и обычного меню; 
 -   Отбирать продукты, подходящие для приготовления блюд особого меню;  
 -   Готовить региональные и национальные блюда своей страны и блюда интернациональной кухни по рецептам; 
 -   Составлять тематические меню; 
 -  Планировать и устраивать мероприятия по рекламированию блюд.
Профессиональный навык - 
Применение различных способов приготовления пищи
Умения, знания и понимания:
 -  Знать физический питательный эффект при применении тех или иных способов приготовления пищи; 
 -   Выбрать необходимое поварское оборудование, соответствующее тому или иному способу приготовления пищи;  
 -   Применять энергосберегающие методы при использовании поварского оборудования; 
 -   Знать технологические свойства пищевых ингредиентов; 
 -   Иметь представление о специальных приспособлениях, использовать их согласно инструкции; 
 -   Применять правильный способ приготовления каждого ингредиента и каждого блюда; 
 -   Иметь представление о времени приготовления блюд; 
 -   Применять способы приготовления к разным элементам блюда; 
 -   Комбинировать и одновременно применять различные способы приготовления пищи; 
 -   Иметь представление об уменьшении продукта в размерах в ходе приготовления; 
 -   Тушить, жарить во фритюре, готовить на пару, пассировать;  
Профессиональный навык - 
Подготовка пищевых ингредиентов и блюд
Умения, знания и понимания:
 -  Применять обычные приемы резки пищевых продуктов; 
 -   Делить компоненты блюда на порции;  -   Подрезать и связывать отрубы мяса; 
 -   Вынимать кости из отрубов мяса и подготавливать их к дальнейшей обработке; 
 -   Подготавливать целую тушку рыбы к дальнейшей обработке (очистка от чешуи, удаление внутренностей, вырезание филейных частей); 
 -   Подготавливать рабочий план для единых блюд; 
 -   Готовить бульоны и супы, иметь представление о требованиях к подготовке пищевых ингредиентов; 
 -   Подготавливать все рыночные формы пищевого ингредиента, отчитываясь за потери в выходе продукта; 
 -   Планировать расписание для подготовки меню.
Профессиональный навык - 
Обработка пищи
Умения, знания и понимания:
 -  Изготовить простые макаронные изделия; 
 -   Готовить маринады; 
 -   Делать супы прозрачными или более наваристыми; 
 -   Обрабатывать все пищевые полуфабрикаты быстрого приготовления;
 -     Создавать тарелки с нарезками и салаты-ассорти; 
 -   Готовить стандартные международные блюда из мяса, птицы и рыбы; 
 -   Готовить пищу в соответствии с правилами меню; 
 -   Назначать и готовить обычные гарниры; 
 -   Приводить стиль подготовки и раскладки в соответствие с методами подачи блюда на стол; 
 -   Разделять на порции и филетировать кухонные отрубы мяса; 
 -   Профессионально применять травы и специи; 
 -   Готовить производные блюда; 
 -   Улучшать супы и соусы; 
 -   Координировать подготовительные задания и подготовку блюд, будучи в состоянии отчитаться по методам приготовления пищи;  Применять особые методы; 
 -   Готовить перед клиентами; 
 -   Готовить особые блюда; 
 -   Продемонстрировать соответствие между продуктом, методом приготовления и сервировки; 
 -   Привести в соответствие метод приготовления и гастрономический уровень.
Профессиональный навык - 
Обработка и утилизация пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления
Умения, знания и понимания:
 -  Знать поставщиков пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Уметь оценивать преимущества и недостатки пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления; 
 -   Улучшать пищевые полуфабрикаты быстрого приготовления; 
 -   Принимать во внимание обязательные заявления; 
 -   Принимать во внимание ожидания клиентов при использовании пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Уметь оценить качество пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Оптимизировать рабочий процесс посредством использования пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
 -  Принимать во внимание временные и кадровые ресурсы при использовании пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
Профессиональный навык - 
Закупка товаров
Умения, знания и понимания:
 -  Подготавливать суточные заявки на пополнение запасов; 
 -   Заполнять заказы на покупку при получении соответствующих инструкций;
 -   Совершать закупки при получении соответствующих инструкций; 
 -   Знать сезонные колебания закупочных цен; 
 -   Знать рыночные цены на товары повседневного спроса; 
 -   Сравнивать цены; 
 -   Соотносить цену и качество, отчитываясь по качеству товара; 
 -   Проверять товарные чеки; 
 -   Контактировать с поставщиками и производителями; 
 -   Знать общие условия оплаты и доставки;

Профессиональный навык - 
Хранение товара
Умения, знания и понимания:
 -  Знать об опасности заражения пищевыми вредителями; 
 -   Иметь представление о надлежащем хранении пищевых продуктов; 
 -   Учитывать санитарные требования к хранению пищевых продуктов (НАССР); 
 -   Отчитываться по инвентарю и заполнять заказ на товары; 
 -   Отчитываться за потери при хранении;
 -   Определять стоимость хранения; 
 -   Составлять заказы на товары в соответствии с вместимостью складских помещений; 
 -   Надлежащим образом хранить опасные товары.
Профессиональный навык - 
Использование компьютерных программ
Умения, знания и понимания:
 -   Вести электронную переписку; 
 -   Составлять простые списки в программе «Excel» на основе шаблонов;
 -  Преобразовывать рецепты с помощью компьютера; 
 -   Составлять перечни с помощью компьютера; 
 -  Составить и администрировать файл с рецептами; 
 -   Писать меню; 
 -   Знать программные решения (например, программы с рецептами, меню, системы торговли, системы банкетов); 
 -   Подавать заказы на покупку в режиме «онлайн»;  
 -   Совершать несложные подсчеты в программе «Excel».
Профессиональный навык - 
Соблюдение санитарных требований к рабочим процессам, применение санитарных требований к хранению пищевой продукции
Умения, знания и понимания:
 -  Убедиться в соблюдении чистоты всех рабочих мест в соответствии со стандартами; 
 -   Убедиться в правильности хранения пищевых продуктов, с соблюдением температурного режима и правил хранения; 
 -   Неукоснительно применять внутренние требования концепции НАССР.
 Профессиональный навык - 
Соблюдение правовых норм
Умения, знания и понимания:
 -  Иметь представление обо всех внутренних требованиях, применяемых в данной области; 
 -   Самостоятельно решать проблемы с контрактами; 
 -   Применять действующее законодательство о торговле пищевыми продуктами; 
 -   Знать организацию данной отрасли промышленности; 
 -   Соблюдать правила техники безопасности.
Профессиональный навык - 
Хранение товара
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь использовать инструменты, подходящие для продукта; 
 -   Уметь пользоваться специальными инструментами; 
 -   Иметь представление о специальных инструментах, используемых в гастрономии; 
 -   Уметь оптимизировать рабочий процесс, используя специальные инструменты.
Профессиональный навык - 
Выбор, эксплуатация и уход за приспособлениями
Умения:
 -  Использовать традиционные кухонные приспособления, а также большинство современных кухонных технологий, профессионально и экономично, уметь объяснить функциональное назначение этих приспособлений.
Профессиональный навык - 
Организация рабочего места повара
Умения, понимания:
 -  Понять, как правильно организовать рабочее место повара для приготовления указанных в меню блюд; 
 -   Собрать необходимые объемы продуктов; 
 -   Самостоятельно регулировать рабочее место повара с учетом выполняемых функций; 
 -   Утилизировать оставшиеся неиспользованными продукты для дальнейшего применения; 
 -   Гибко реагировать на нештатные ситуации.
Профессиональный навык - 
Деловые процедуры
Умения:
 -  Направлять и осуществлять последовательности действий; 
 -   Самостоятельно решать проблемы общения; 
 -   Вносить предложения, направленные на улучшение операционных процедур; 
 -   Общаться с представителями власти;  
 -    Проявлять гибкость и функциональность на рабочем месте.
Профессиональный навык - 
Обращение с рецептами
Умения:
 -  Оптимизировать рецепт, внеся в него свои собственные идеи; 
 -   Создавать рецепты из самостоятельно приготовленных блюд; 
 -   Отражать и кратко описывать процессы; 
 -   Помнить стандартные рецепты и готовить по ним.
Профессиональный навык - 
Определение количества и стоимости
Умения:
 -  Определить количество материала, которое будет использовано на приготовление тех или иных блюд, рассчитать затраты и отчитаться по отходам материала.
Профессиональный навык - 
Экономичность рабочих процессов
Умения, знания и понимания:
 -  Рассматривать свой рабочий процесс с точки зрения деловых и природоохранных аспектов, экономно расходовать материалы; 
 -   Рачительно относиться ко всем товарам; 
 -   Рассчитывать стоимость материалов; 
 -   Соблюдать экономические требования бизнеса; 
 -   Иметь представление о факторах, влияющих на стоимость меню.
Профессиональный навык - 
Обслуживание клиента
Умения, знания и понимания:
 -  Заботиться о своем внешнем виде; 
 -   Быть вежливыми и дружелюбными; 
 -   Рекомендовать гостям блюда к завтраку / фуршетные блюда; 
 -   Подавать сервированные блюда; 
 -   Различать между обычными типами подачи блюд; 
 -   Самостоятельно сервировать на стол блюда простого меню; 
 -   По типам подачи блюд, делать выводы о том, как следует украсить блюдо; 
 -   Общаться с коллегами; 
 -   Координировать процессы на кухне и процессы подачи блюд; 
 -   В своих действиях ориентироваться на обслуживание клиента.
Профессиональный навык - 
Планирование и сервировка фуршетов
Умения:
 -  Самостоятельно сервировать фуршеты в соответствии с критериями; 
 -   Самостоятельно организовать фуршетное снабжение; 
 -   Планировать и организовывать простые фуршеты; 
 -   Действовать в соответствии с санитарными требованиями к хранению пищевой продукции.
Профессиональный навык - 
Работа в группе
Умения:
 -  Инициировать обсуждение, активно слушать; 
 -  Предлагать способы решения проблем, обсуждать их, ориентируясь на достижение цели; 
 -   Принимать совместные решения; 
 -   Обнаруживать конфликты, принимать меры и находить решения совместно с группой.
Профессиональный навык - 
Устойчивость к стрессам
Умения:
 -  Выносить суждения о личной работоспособности, избегать нежелательного стресса; 
 -   Проявлять спокойствие в стрессовых ситуациях, достигать хороших результатов;  

 -   Продолжать следовать намеченным курсом, несмотря на постоянно меняющуюся и нестабильную обстановку; 
 -   Определять приоритет каких-либо вопросов (важные / не столь важные).
Профессиональный навык - 
Умение управлять собой
Умения:
 -  Определять ближайшие задачи; 
 -   Расставлять приоритеты и действовать соответственно им; 
 -   Самостоятельно ставить себе задачи и выполнять их; 
 -   Находить решения сложных проблем, брать на себя ответственность.
Профессиональный навык - 
Гибкость
Умения, знания и понимания:
 -  Уметь работать в каждой области кухни; 
 -  Проявлять широту взглядов, готовность принять новые идеи; 
 -   Уметь добиваться хороших результатов в изменчивой обстановке.


	

	ВПД 6 

Организация работы структурного подразделения


Профессиональные компетенции

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.  
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.


Практический опыт: 

планирования работы структурного подразделения (бригады);
оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);
принятия управленческих решений;

Уметь:
рассчитывать выход продукции в ассортименте;
вести табель учета рабочего времени работников;
рассчитывать заработную плату;
рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;
организовывать рабочие места в производственных помещениях;
организовывать работу коллектива исполнителей;
разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию;
оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;



Знать:
принципы и виды планирования работы бригады (команды);
основные приемы организации работы исполнителей;
способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды;
дисциплинарные процедуры в организации;
правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;
формы документов, порядок их заполнения;
методику расчета выхода продукции;
порядок оформления табеля учета рабочего времени;
методику расчета заработной платы;
структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
методики расчета экономических показателей;

	Обобщенная трудовая функция ( ОТФ)


Организация и контроль текущей деятельности бригады поваров 
Трудовые функции


ТФ 1   Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными ресурсами и персоналом  
ТФ 2  Организация работы бригады поваров 
ТФ 3   Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе бригады поваров 

Трудовые действия

 -  Оценка потребности в материальных и других ресурсах, необходимых для обеспечения бесперебойной работы бригады поваров.
 -  Определение потребности членов бригады поваров в обучении.
 -  Организация обучения поваров на рабочих местах и с отрывом от производства.
 -  Проведение вводного и текущего инструктажа членов бригады поваров.
 - Распределение заданий между работниками бригады поваров в зависимости от их умений и компетенции, определение их степени ответственности.
 -  Координация выполнения членами бригады поваров производственных заданий.
 -  Координация работы бригады поваров с деятельностью службы обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания.
 -  Оценка результатов работы бригады поваров за отчетный период.
 -  Определение и использование форм контроля, соответствующих особенностям работ по производству блюд, напитков и кулинарных изделий.
 -  Выявление отклонений от плана в работе бригады поваров и их причин
 -  Представление отчета о результатах работы бригады поваров за отчетный период.
Умения:

 -  Разрабатывать план работы бригады поваров.
 -  Распределять работу между членами бригады поваров и ставить задачи подчиненным.
 -  Обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий.
 -  Контролировать текущую деятельность членов бригады поваров и своевременно выявлять отклонения в их работе.
 -  Предупреждать факты хищений и других случаев нарушения членами бригады поваров трудовой дисциплины.
 -  Готовить отчеты о работе бригады поваров.
 -  Разрабатывать план работы бригады поваров.
 -  Распределять работу между членами бригады и ставить задачи подчиненным.
 -  Обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
 -  Управлять конфликтными ситуациями, возникающими в бригаде.
 -  Организовывать и производить входной, текущий и итоговый контроль работы членов бригады поваров.
 -  Анализировать результаты работы бригады поваров за отчетный период и определять причины отклонений результатов работы бригады поваров от плана.
 -  Разрабатывать меры по предупреждению невыполнения плана работ и контролировать их реализацию.
 -  Использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов организации работы бригады поваров  

Знания:
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания.
 -  Методы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности подчиненных организаций питания.
 -  Технологии обучения на рабочих местах.
 -  Требования трудовой дисциплины, охраны труда, санитарии и гигиены.
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания.
 -  Современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
 -  Требования к безопасности пищевых продуктов, условиям их хранения.
 -  Методы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности сотрудников организаций питания.
 -  Теория межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии малой группы.
 -  Требования охраны труда, санитарии и гигиены, трудовой дисциплины.
 -  Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания.
 -  Современные технологии контроля организации деятельности сотрудников организаций питания.
 -  Методы управления, делопроизводства и подготовки отчетности организаций питания.
 -  Технологии маркетинговых исследований в организациях питания.
	
	В результате сравнительного анализа  ФГОС по  специальности  СПО 19.02.10  в разрезе ВПД 6  «Организация работы структурного подразделения»  и профессиональных стандартов «Повар» и «Кондитер»  в разрезе  ОТФ «Организация и контроль текущей деятельности бригады поваров (кондитеров)»
было установлено, что ОПОП специальности 19.02.10 соответствует требованиям  указанных профессиональных стандартов,  кроме  ТД «Организация обучения поваров на рабочих местах и с отрывом от производства»  и соответствующих  умений   «Обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента»  и знаний  « Технологии обучения на рабочих местах». 
     Для приведения в соответствие  ВПД 6  «Организация работы структурного подразделения» и   ОТФ «Организация и контроль текущей деятельности бригады поваров (кондитеров)» необходимо в модуль ПМ.06 в качестве вариативной части ввести  ПК.6.6 Обучать персонал на рабочем месте и соответствующие ей умения:
 -    обучать персонал на рабочем месте современным технологиям приготовления кулинарной  и кондитерской продукции;
 - оценивать результаты обучения
 и знания:
 -  формы и методы профессионального обучения на рабочем месте;
-  методика  обучения в процессе трудовой деятельности;
 - порядок оценки результатов обучения.


	ППССЗ
	Профессиональный стандарт 
«Кондитер»
	Компетенция WSI/WSR
«Кондитерское дело»
	Выводы

	Виды деятельности (ВД)
	Обобщенные трудовые функции (ОТФ) или трудовые функции (ТФ) соответствующего уровня квалификации
	Наименование профессионального навыка
	

	ВПД 4 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
 


Профессиональные компетенции
           ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении


Практический опыт:

разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря;

оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

контроля качества и безопасности готовой продукции;

организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;

оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

Уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 
 - выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;
 -  выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 
 - определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 
 - применять коммуникативные умения; 
 - выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 
- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 
 - определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;

Знать:
- ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;  
- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
 -  методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 - отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба; 
 - технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 
 - требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов


	ОТФ 1   Изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера -  3 уровень

 
ОТФ 2  Изготовление теста, отделочных полуфабрикатов, приготовление десертов, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента 
– 4 уровень
ТФ 1.1  Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места
ТФ 1.2  Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
 
ТФ 2.1 Подготовка инвентаря,  Разработка меню/ассортимента и рецептов кондитерской и шоколадной продукции оборудования и рабочего места кондитера к работе
 ТФ 2.2  Изготовление, оформление и презентация кондитерской и шоколадной продукции

Трудовые действия - 
 
3 уровень
  -  Подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания
 -   Уборка рабочих мест работников кондитерского цеха по заданию кондитера
 -   Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха по заданию кондитера
 -  Упаковка готовой продукции и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения, по заданию кондитера
 -   Подготовка теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера
 -   Изготовление кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера
 -   Презентация кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера
 -   Прием и оформление платежей за кондитерскую и шоколадную продукцию по заданию кондитера
 -   Упаковка готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос по заданию кондитера
 
4  уровень
 -  Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для изготовления кондитерской и шоколадной продукции 
 -   Оценка обеспеченности кондитерского и шоколадного производства трудовыми ресурсами и необходимым оборудованием 
 -   Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые в производстве кондитерской и шоколадной продукции 
 -   Подготовка товарных отчетов по производству кондитерской и шоколадной продукции 
 -   Контроль выполнения помощником кондитера заданий по подготовке оборудования и рабочего места кондитера к работе 
 -   Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции 
 -   Проверка рабочего состояния оборудования кондитерского цеха 
 -    Разработка меню/ассортимента и рецептов кондитерской и шоколадной продукции
 -   Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления кондитерской и шоколадной продукции
 -   Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной продукции стандартного ассортимента
 -   Изготовление и оформление мороженого, фруктовых и легких обезжиренных кондитерских изделий, изделий пониженной калорийности, диетической кондитерской продукции
 -   Изготовление и оформление фирменной кондитерской и шоколадной продукции
 -   Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной продукции национальных кухонь
 -   Презентация готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям

Умения
3 уровень 

 -   Выполнять работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха к работе
 -   Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе
 -   Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве кондитерской и шоколадной продукции
 -   Замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции
 -   Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции
 -   Процеживать, просеивать, протирать, замешивать, измельчать, формовать сырье, используемое для приготовления кондитерской и шоколадной продукции
 -   Порционировать (комплектовать) кондитерскую и шоколадную продукцию
 -   Реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию с учетом требований к безопасности готовой продукции
 -   Безопасно использовать технологическое оборудование для изготовления кондитерской и шоколадной продукции
 -   Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда и пожарной безопасности
 -   Аккуратно и экономно использовать сырье в процессе производства кондитерской и шоколадной продукции
 -   Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты
 -   Эстетично и безопасно упаковывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию на вынос
  4 уровень 
 -  Обосновывать ассортимент кондитерской и шоколадной продукции
 -  Анализировать и оценивать потребность в трудовых ресурсах, необходимых для производства кондитерской и шоколадной продукции
 -  Оценивать наличие и прогнозировать потребность в сырье и материалах для кондитерского и шоколадного производства в соответствии с имеющимися условиями хранения
 -  Организовывать обучение помощников кондитера на рабочих местах технологиям приготовления кондитерской и шоколадной продукции
 -  Осуществлять контроль выполнения помощниками кондитера заданий по изготовлению видов теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции ассортимента
 -  Готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции
 -  Готовить по технологическим картам кондитерскую и шоколадную продукцию
 -  Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных кондитерских и шоколадных изделий
 -  Оформлять десерты, кондитерские и шоколадные изделия, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения
 -  Готовить кондитерскую продукцию с последующим охлаждением и замораживанием с учетом требований к безопасности пищевых продуктов
 -  Готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию с элементами шоу, в том числе национального
 -  Соблюдать при приготовлении десертов, кондитерской и шоколадной продукции требования к качеству и безопасности их приготовления
 -  Оценивать качество приготовления и безопасность готовой кондитерской и шоколадной продукции
 -  Составлять калькуляцию продукции кондитерского и шоколадного производства
 -  Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление кондитерской и шоколадной продукции
 -  Составлять портфолио на кондитерскую и шоколадную продукцию


Знания:
3 уровень
-   Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Рецептуры и технологии приготовления кондитерской и шоколадной продукции
 -  Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции
 -  Назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемой в кондитерском цехе, и правила ухода за ними
 -  Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания
 -  Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции
 -  Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их хранения
 -  Правила пользования сборниками рецептур изготовления кондитерской и шоколадной продукции
 -  Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям
 -  Методы минимизации отходов сырья, используемого при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции с учетом соблюдения требований качества
 -  Пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной продукции
 -  Правила и технологии наличных и безналичных расчетов с потребителями
 -  Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции
 -  Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях общественного питания

 
4 уровень
 -  Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи десертов, мороженого, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента
 -  Технологии изготовления теста, отделочных полуфабрикатов, десертов, мороженого, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента
 -  Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве кондитерской и шоколадной продукции
 -  Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве кондитерской и шоколадной продукции, при их тепловой обработке
 -  Специфика производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы производства кондитерской и шоколадной продукции
 -  Способы применения ароматических веществ и их дозировка с целью улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции
 -  Технологии наставничества и обучения на рабочих местах
 -  Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания
 -  Организация питания, в том числе диетического
 -  Рецептура и современные технологии приготовления кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента, в том числе фирменной продукции и продукции национальных кухонь
 -  Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в кондитерском производстве, правила учета и выдачи продуктов
 -  Виды технологического оборудования, используемого при производстве кондитерской и шоколадной продукции, технические характеристики и условия его эксплуатации
 -  Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям
 -  Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.
	Профессиональный навык
Организация работы
 Уметь: 

 -   подготовить инструменты и оборудование        

 -   планировать и эффективно вести процесс приготовления  в пределах данного времени 
 -   рационально использовать сырье 
 -   учитывать фактическую стоимость ингредиентов  и минимизировать отходы  -   предварительно заказать продукты и материалы  для точно  спланированной работы  
 -   работать эффективно и чисто, обращая внимание на рабочее место и людей в пределах этого места 
 -   продемонстрировать хорошую скорость работы  и минимизировать отходы 
 -   продемонстрировать  вдохновение, гастрономическое чутье и новшество в работе 
 -   работать в пределах данной темы 
 -   четко следовать письменной и устной инструкции   
 -   создать портфолио для клиентов, это включает изображения продукции и технологию ее изготовления 
 -   профессионально реагировать на неожиданные ситуации      

Знать и понимать: 

 -   основные принципы использования  ингредиентов для получения  точно заданного количества продукции 
 -   использование различных техник  при обработке сырья 
 -   ассортимент ингредиентов, используемых в кондитерском производстве, с учетом сезонности, доступности, стоимости, срока годности и использования 
 -   сочетания цветов, вкусов и текстур 
 -   суть мастерства,  использовать воображение и креативность 
 -   учитывать фактическую стоимость ингредиентов 
 -   важность минимизации отходов  
 -   требования гигиены для сохранения здоровья и безопасности.

Профессиональный навык
Торты, Гато и Десерты
 Уметь: 
 -  Готовить разнообразный  ассортимент пирогов, используя различные техники, типы основ тортов и украшений 
 - Готовить полный ассортимент гато,  демонстрировать креативность и инновации 
 -   Готовить полный ассортимент антреме, эффективно сочетая спонжи, бисквиты, заварные кремы, ганаши, желе, муссы, фрукты и т.д. 
 -   Готовить торты, гато и антреме высокого качества с разнообразным вкусом, текстурой, подачей  и украшениями 
 -   Готовить изделия  определенного размера, веса, качества и внешнего вида, принимая во внимание затраты на приготовление. 
 -   Комбинировать вкус, текстуру и цвет  
 -   Подавать торты, гато и антреме,  максимально эффектно, в  соответствие случаю и стилю обслуживания   

Знать и понимать: 

 -  Разнообразный ассортимент пирогов, гато, антреме 
 -   Методы приготовления,  хранения и подачи 
 -   Инвентарь и оборудование, используемые в производстве пирогов, гато, антреме 
 -   Ассортимент ингредиентов, используемых для изготовления и оформления пирогов, гато, антреме 
 -   Особенности национальных традиций.

Профессиональный навык
Холодные и горячие десерты
 Уметь: 

 -  Готовить широкий ассортимент горячих, холодных и замороженных  десертов высокого качества 
 -   Готовить  и оформлять сбалансированные по вкусу и текстуре, современные десерты на тарелках аккуратно, тщательно  
 -   Готовить десерты для обслуживания широкого диапазона мероприятий, таких как буфеты, банкеты и ужины в ресторанах 
 -   Производить большие количества горячих и холодных десертов высокого качества за определенное время  
Знать и понимать: 

 -  Разнообразный ассортимент  горячих и холодных десертов, включая методы их приготовления, характеристику ингредиентов, способы подачи и затраты на их изготовление 
 -   Ассортимент сырья, используемого для производства холодных и горячих десертов, правила  хранения, сезонность и стоимость. 
 -   Дизайн оформления и правила подачи горячих и холодных десертов в различных условиях в соответствии с традициями и современными тенденциями 
 -   Характеристику, правила использования  разрыхлителей, в том числе дрожжей, пекарского порошка, яичных белков, и т.п. 
 -   Рецептуры горячих и холодных десертов для изготовления определенного количества блюд

Профессиональный навык
Кондитерские изделия и шоколад
Уметь: 

 -  Темперировать шоколад  для того, чтобы получать  продукт с блеском и хрустом, без следов жира и поседения. 
 -   Работать с темным, молочным и белым кувертюром. 
 -   Создавать конфеты различными способами вне зависимости от размера и характера начинки. 
 -   Изготавливать и использовать ганаш.  
 -   Изготавливать  шоколадные фигурки для обслуживания и продажи. 
 -   Презентовать свои шоколадные изделия.
 -   Уметь хранить шоколадные изделия в условиях, максимально увеличивающих  срок годности. 
 -   Уметь декорировать изделия карамелью, цукатами, орехами, травами и т.д. 
 -   Производить конфеты нужного веса и размера.   
 -   Производить и презентовать ассортимент кондитерских изделий, используя разнообразные  сочетания ингредиентов.
Знать и понимать:
 -  Ассортимент шоколада и кондитерских изделий.   
 -   Воздействие нагревания, охлаждения и манипулирования с  шоколадом.  
 -  Типы, качество и использование различных видов шоколада и шоколадной продукции. 
 -   Меры безопасности при работе с горячими кондитерскими изделиями.

Профессиональный навык
Миниатюры, Маленькие пирожные, Выпечка и Птифуры
Уметь: 

 -  Производить полный ассортимент выпечки и использовать его по назначению, включая слоеное, дрожжевое, сахарное, заварное, песочное  и т.д. 
 -   Производить полный ассортимент маленьких тортов  и пти фуров. 
 -   Производить готовые изделия  высокого качества, определенного веса, размера. 
 -   Производить миниатюры, с основой из бисквита и комбинации тортов, включая:  сухие торты,  глазированные торты,  покрытия, муссы, начинки, украшения, фрукты.

  Знать и понимать:
 -  Широкий ассортимент изделий, ингредиентов, техник и методов изготовления и презентации миниатюр, маленьких тортов, выпечки и пти фуров. 
 -   Виды выпечки, тортов, спонжей и т.п. их использование в производстве и презентации миниатюр,  маленьких тортов, выпечки и пти фуров. 
 -   Использование разрыхлителей для  производства миниатюр, маленьких тортов, выпечки. 
 -   Специальные инструменты и оборудование, используемые в производстве миниатюр, маленьких тортов, выпечки и пти фуров. 
 -   Хранение и способы презентации миниатюр, выпечки, маленьких тортов и пти фуров.

Профессиональный навык
Презентационное изделие.
Уметь: 

 -  Создавать творческие проекты, которые отражают личный стиль и при этом изящны и обладают элегантными и четкими линиями  
 -   Проектировать презентационные изделия, демонстрирующие творческий подход, гастрономическое чутье, современность, принимая во внимание потребности клиента и любые ограничения, связанные с характером и контекстом мероприятия.  
 -   Изготавливать шоколадные изделия, используя такие техники как литье, формовка,  моделирование и т.д.  
 -   Создавать изделия из карамели, используя такие техники как литье, растягивание, выдувание, формование; работать с пастиллажем,  нугатином  и т д. 
 -   Использовать красители при работе с карамелью 
 -   Использовать формы, шаблоны и другие профессиональные инструменты и инвентарь для работы 
 -   Работать эффективно в пределах отведенного времени 
 -    Изготавливать изделия заданного размера

Знать и понимать:
 -  Художественное воздействие презентационного изделия. 
 -   Ситуации, в которых возможно использование этого изделия. 
 -   Воздействие окружающей среды (температура, влажность, воздействие сквозняков, и т.п.) на изделие 
 -   Ассортимент материалов, инструментов и диапазон техник, которые могут быть использованы для изготовления презентационного изделия. 
 -  Особые меры безопасности при работе с карамелью.


Профессиональный навык
Моделирование из различных материалов.
Уметь: 
 -  Создавать гладкие, без трещин фигурки из марципана (люди, фрукты, животные и т.д.) 
 -   Вручную изготавливать фигурки из марципана точного веса и размера 
 -   Окрашивать модели, используя разнообразные техники, в том числе аэрографию, окрашивание, обжиг, также использовать цветной марципан  
 -   Использовать профессиональные инструменты,  такие  как  резаки, формы и т.д. 
 -   Создавать творческие,  гармоничные фигурки 
 -   Эффектно представлять изделия 
 -   Украшать изделия роял айсингом и шоколадом
Знать и понимать:
 -  Технику моделирования из различных материалов  
 -   Визуальное воздействие форм 
 -   Ассортимент материалов для изготовления разнообразных изделий 
 -   Техники и методы моделирования, формования, окрашивания. 
 -   Для чего могут быть эффективно использованы полученные модели.
	В результате сравнительного анализа  ФГОС по  специальности  СПО 19.02.10  в разрезе ВПД 4  «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий»,   ПС «Кондитер»  в разрезе ОТФ1  «Изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера»  и 
ОТФ2  «Изготовление теста, отделочных полуфабрикатов, приготовление десертов, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента» и Компетенции WSI/WSR
«Кондитерское дело» 

было установлено, что ОПОП специальности 19.02.10 в целом  соответствует требованиям  указанных  профессионального стандарта и  Компетенции WSI/WSR
«Кондитерское дело».  
     Учитывая, что в ПС «Кондитер»  четвертый уровень квалификации включает наличие практического опыта, а значит, умений и знаний   третьего уровня квалификации, необходимо включить в качестве вариативной части  изучение приготовления  простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба; основных мучных кондитерских изделий; печенья, пряников, коврижек; отечественных классических тортов и пирожных; фруктовых  и легких обезжиренных тортов и пирожных. Вводить новую ПК нецелесообразно, так как изучение процесса приготовления сложной кондитерской продукции логически предполагает изучение простой и основной кондитерской продукции.  
      Учитывая требования  к профессиональным навыкам в соответствии  с компетенцией  WSI/WSR
«Кондитерское дело» в качестве вариативной части в раздел «Приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий»       включить  изучение  приготовления гато, антреме, миниатюр, маленьких пирожных, птифуров. На практических занятиях при создании новых рецептов уделять внимание  сочетанию цветов, вкусов и текстур, декору изделий карамелью, марципаном, шоколадом,  цукатами, орехами, травами и т.д.,  
дизайну оформления  и подачи, презентации приготовленного изделия. 
   В раздел «Приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий»          ввести тему «Создание презентационного изделия», где научить студентов:
-  Создавать творческие проекты, которые отражают личный стиль и при этом изящны и обладают элегантными и четкими линиями.  
 -   Проектировать презентационные изделия, демонстрирующие творческий подход, гастрономическое чутье, современность, принимая во внимание потребности клиента и любые ограничения, связанные с характером и контекстом мероприятия.  
 -   Изготавливать шоколадные изделия, используя такие техники как литье, формовка,  моделирование и т.д.  
 -   Создавать изделия из карамели, используя такие техники как литье, растягивание, выдувание, формование; работать с пастиллажем,  нугатином  и т д. 
 -   Использовать красители при работе с карамелью 
 -   Использовать формы, шаблоны и другие профессиональные инструменты и инвентарь для работы. 
 -   Работать эффективно в пределах отведенного времени. 
 -    Изготавливать изделия заданного размера.

         В раздел «Приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий»          ввести тему «Моделирование из различных материалов», где научить студентов:
-  Создавать гладкие, без трещин фигурки из марципана (люди, фрукты, животные и т.д.) 
 -   Вручную изготавливать фигурки из марципана точного веса и размера 
 -   Окрашивать модели, используя разнообразные техники, в том числе аэрографию, окрашивание, обжиг, также использовать цветной марципан  
 -   Использовать профессиональные инструменты,  такие  как  резаки, формы и т.д. 
 -   Создавать творческие,  гармоничные фигурки 
 -   Эффектно представлять изделия 
 -   Украшать изделия роял айсингом и шоколадом.
       Ввести раздел «Организация обслуживания в предприятиях общественного питания»
     Профессиональный навык  компетенции  WSI/WSR
«Кондитерское дело» Холодные и горячие десерты  отражен в ПМ.03 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов»



III Уточнение результатов профессиональной образовательной программы СПО

	Виды деятельности
	Профессиональные компетенции

	1
	2

	ВД 1.  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	ПК1.0  Организовывать подготовку традиционных и экзотических видов овощей и приготовление овощных полуфабрикатов для простой, основной и сложной кулинарной продукции

	
	ПК1.1 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	
	ПК1.2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	
	ПК1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ВД 2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	ПК2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	
	ПК2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	
	ПК2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ВД 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	ПК3.1  Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

	
	ПК3.2  Организовывать и проводить   приготовление сложных горячих соусов.

	
	ПК3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	
	ПК3.4  Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ВД 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	ПК4.1 Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	
	ПК4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	
	ПК4.3   Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	
	ПК4.4 Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

	ВД 5. Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	ПК5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	
	ПК5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

	ВД 6. Организация работы структурного подразделения
	ПК6.1   Участвовать в планировании основных показателей производства.

	
	ПК6.2   Планировать выполнение работ исполнителями.

	
	ПК6.3   Организовывать работу трудового коллектива

	
	 ПК6.4  Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

	
	ПК 6.5  Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

	
	ПК 6.6  Обучать персонал на рабочем месте

	ВД 7 Выполнение работ по профессии «Повар, кондитер»


	 ПК7.1  Готовить,  оформлять и презентовать регионально значимую и национальную кулинарную продукцию разнообразного ассортимента

	
	ПК7.2  Готовить,  оформлять и презентовать  регионально значимую  и национальную кондитерскую и шоколадную продукцию разнообразного ассортимента

	Общие компетенции (ОК):

 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
 ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
 ОК4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
 ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
 ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями..
 ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
 ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
 ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий  в профессиональной деятельности.


IV Уточнение структуры и содержания профессиональной образовательной программы СПО
а) Уточнение видов работ на практике

	Результаты (освоенные компетенции)
	Виды работ на практике

	1
	2

	Вид деятельности Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
Объем практики (в неделях/часах и (или) зачетных единицах) __________

	ПК1.0  Организовывать подготовку традиционных и экзотических видов овощей и приготовление овощных полуфабрикатов для простой, основной и сложной кулинарной продукции
ПК1.1 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК1.2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
	Разработка ассортимента полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и птицы для простых, основных и сложных блюд.
Расчет массы овощей, мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов.
Организация технологического процесса подготовки овощей, мяса, рыбы и птицы для простых, основных и сложных блюд.
Безопасное использование технологического оборудования, инструментов, инвентаря.
Подготовка овощей, мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для простых, основных и сложных блюд с  использованием различных методов, оборудования и инвентаря.
Контроль качества и безопасности подготовленных овощей, мяса, рыбы и домашней птицы с  применением  внутренних требований концепции НАССР  

	Вид деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
Объем практики (в неделях/часах и (или) зачетных единицах) __________

	ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	Разработка ассортимента простых, основных и сложных холодных блюд и соусов;

расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления простых, основных и сложных холодных блюд и соусов;

проверка качества продуктов для приготовления простых, основных и сложных холодных блюд и соусов;

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

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

сервировка  и оформление бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, канапе, легких и сложных холодных закусок, оформление и отделка простых, основных и сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
декорирование блюд основными и сложными холодными соусами;

контроль качества и безопасности простых, основных и сложных холодных блюд и соусов с  применением  внутренних требований концепции НАССР  

	Вид деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
Объем практики (в неделях/часах и (или) зачетных единицах) __________

	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить   приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	Разработка ассортимента простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога,  рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи;
организация технологического процесса приготовления простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога,  рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи; приготовление простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;
сервировка и оформление простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции;
контроль безопасности  готовой простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции с  применением  внутренних требований концепции НАССР  

	Вид деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Объем практики (в неделях/часах и (или) зачетных единицах) __________

	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.


	Разработка ассортимента простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба; основных мучных кондитерских изделий; печенья, пряников, коврижек.; отечественных классических тортов и пирожных; фруктовых  и легких обезжиренных тортов и пирожных, сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
организация технологического процесса приготовления простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба; основных мучных кондитерских изделий; печенья, пряников, коврижек.; отечественных классических тортов и пирожных; фруктовых  и легких обезжиренных тортов и пирожных, сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
приготовление простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба; основных мучных кондитерских изделий; печенья, пряников, коврижек.; отечественных классических тортов и пирожных; фруктовых  и легких обезжиренных тортов и пирожных, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря;
оформление и отделка простых, основных и сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
контроль качества и безопасности готовой продукции с  применением  внутренних требований концепции НАССР  ;
организация рабочего места по изготовлению простых, основных и сложных отделочных полуфабрикатов;
изготовление различных простых, основных и сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;
оформление  кондитерских изделий простыми, основными и сложными отделочными полуфабрикатами.

	Вид деятельности Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных и горячих десертов
Объем практики (в неделях/часах и (или) зачетных единицах) __________

	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.


	Расчет массы сырья для приготовления простых и основных сладких блюд, напитков, холодного и горячего десерта.
 Приготовление простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь.
Приготовление отделочных видов теста для сложных холодных десертов.
Оформление и отделка простых и основных сладких блюд, десертов и напитков,  сложных холодных и горячих десертов.
Контроль качества и безопасности готовой продукции с  применением  внутренних требований концепции НАССР  ;.

	Вид деятельности Организация работы структурного подразделения
Объем практики (в неделях/часах и (или) зачетных единицах) __________

	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
ПК.6.6 Обучать персонал на рабочем месте
	Планирование работы структурного подразделения (бригады);
оценка эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);
принятие управленческих решений;
обучение  персонала  на рабочем месте. 

	Вид деятельности Выполнение работ по профессии «Повар, кондитер»
Объем практики (в неделях/часах и (или) зачетных единицах) __________

	 ПК7.1  Готовить,  оформлять и презентовать регионально значимую и национальную кулинарную продукцию разнообразного ассортимента

ПК7.2  Готовить,  оформлять и презентовать  регионально значимую  и национальную кондитерскую и шоколадную продукцию разнообразного ассортимента
	
Приготовление, сервировка, оформление и презентация  регионально значимой и национальной кулинарной, кондитерской и шоколадной  продукции разнообразного ассортимента




При необходимости содержание практики может быть структурировано на производственную и учебную практики

б) Уточнение структуры и содержания "теоретической части" образовательной программы

	Вид деятельности
	Результаты обучения (компетенции)
	
Умения и знания
	Учебные дисциплины, междисциплинарные курсы (МДК) образовательной программы

	ВПД 1 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

	ПК1.0  Организовывать подготовку традиционных и экзотических видов овощей и приготовление овощных полуфабрикатов для простой, основной и сложной кулинарной продукции
ПК1.1 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК1.2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
	уметь:
органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и домашней птицы, в том числе из мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
 - принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и птицы для сложных блюд, в том числе из мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
проводить расчеты по формулам;
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд, в том числе из овощей,  мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
выбирать различные способы и приемы подготовки овощей, мяса, рыбы и птицы для сложных блюд, в том числе  мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении овощей,мяса, рыбы, птицы,в том числе  мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи,утиной и гусиной печени;
планировать работу производства;
разрабатывать технологическую документацию.
знать:
ассортимент полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, домашней птицы, в том числе из мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи,гусиной и утиной печени для сложных блюд;
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;
виды овощей и требования к их качеству для приготовления блюд;
виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;
виды нерыбных морепродуктов;
основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;
требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;
требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;
способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы овощей,мяса, рыбы и домашней птицы;
основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, домашней птицы, в том числе из  мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичии печени;
методы обработки и подготовки овощей,мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд, в том числе мяса диких животных,  нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке овощей, мяса, рыбы и домашней птицы, 
технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;
варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы, в том числе мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы, в том числе мяса диких животных,  нерыбных морепродуктов, пернатой дичидля приготовления сложных блюд;

актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;
правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из овощей,мяса,в том числе из мяса диких животных;
требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде;
особенности деятельности предприятий питания;
принципы оперативного планирования производства;
виды  нормативно-технологической  документации предприятий питания;
порядок организации  работы овощного цеха.
	МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ВПД 2 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	уметь: 

органолептически оценивать качество продуктов для приготовления основной и сложной холодной кулинарной продукции;

использовать различные технологии приготовления основных и сложных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;
проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления основных и сложных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;

выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления основных и сложных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;

выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении основных и сложных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;
оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;
знать:

ассортимент бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,  канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 
варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

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

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

требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,  канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

требования к качеству готовых бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,   канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них;

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

температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд, канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

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

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

правила соусной композиции сложных холодных соусов;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении основных и сложных холодных блюд и соусов;

технологию приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,  канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 
варианты комбинирования различных способов приготовления основных и сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;
методы сервировки, способы и температура подачи бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд, канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

варианты оформления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд, канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

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

варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении основных и сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
гарниры, заправки и соусы для холодных основных и сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;
требования к безопасности приготовления и хранения готовых основных и сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой основной и сложной холодной кулинарной продукции;
методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции;
	МДК02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

	ВПД 3 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить   приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	уметь:
органолептически оценивать качество продуктов для приготовления простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции, в том числе молочных, вкусовых продуктов, пищевых жиров и масел; круп, бобовых и макаронных изделий;
принимать организационные решения по процессам приготовления простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции;
проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, круп, бобовых, яиц и творога, рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи, макаронных изделий;
безопасно пользоваться оборудованием  для вспомогательных операций производства  и реализации продуктов питания;
выбирать различные способы и приемы приготовления простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции, в том числе блюд из моллюсков и ракообразных, дичи, макаронных изделий;
выбирать температурный режим при подаче и хранении простой, основной исложной горячей кулинарной продукции;
оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;
знать:
ассортимент простой, основной исложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра,круп, бобовых, яиц и творога, рыбы,моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи, макаронных изделий;
классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;
классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;
классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;
классификацию молочных, вкусовых продуктов, пищевых жиров и масел, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и яичных продуктов, условия хранения и требования к качеству различных видов указанных групп продуктов;
методы организации производства простых, основных и сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;
принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция);
требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления основных и сложных супов, горячих соусов;
требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы, дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;
основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления простых, основных и сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, макаронных изделий, круп, бобовых, яиц и творога;
основные критерии оценки качества готовой простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции;
методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи, макаронных изделий;

варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;
варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;
ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;
правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;
правила соусной композиции горячих соусов;
температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов простых, основных и сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы,дичи, макаронных изделий, круп, бобовых, яиц и творога,  различных типов сыров;
 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;
варианты сочетания рыбы, мяса и птицы, другими ингредиентами;
привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления простой, основной исложной горячей кулинарной продукции;
виды оборудования для вспомогательных операций производства  и реализации продуктов питания;
технологию приготовления простых, основных и сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;
технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам;
гарниры, заправки, соусы для простых, основных исложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога;
органолептические способы определения степени готовности и качества простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции;
правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;
технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;
правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;
варианты сервировки, оформления и способы подачипростых, основных и сложных супов, блюд из рыбы,моллюсков и ракообразных,  мяса и птицы,дичи, овощей, грибов и сыра; круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога;
традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;
варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;
температуру подачи простых, основных исложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;
правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;
требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых простых, основных и сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы,моллюсков и ракообразных,  мяса и птицы, дичи;круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога;
требования к безопасности приготовления и хранения готовыхосновных и сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде;
риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой простой, основной исложной горячей кулинарной продукции;
методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовойпростой, основной и сложной горячей продукции;
	МДК03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

	ВПД 4 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.


	уметь:
органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов;
принимать организационные решения по процессам приготовления простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба; основных мучных кондитерских изделий; печенья, пряников, коврижек.; отечественных классических тортов и пирожных; фруктовых  и легких обезжиренных тортов и пирожных, 
сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;
выбирать вид теста и способы формовки простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба, сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
определять режимы выпечки, реализации и хранении простых и основных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,  сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,
оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;
применять коммуникативные умения;
выбирать различные способы и приемы приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов,  сложных отделочных полуфабрикатов,
выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 
выбирать и использовать разнообразные  способы и приемы для обслуживания различных  контингентов потребителей.
знать:
ассортимент простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов,  сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
методы приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
температурный режим и правила приготовления разных типов простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
технологию приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
органолептические способы определения степени готовности и качества простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов,
отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба;
технику и варианты оформления простых и основных кондитерских изделий  простыми  и основнымиотделочными  полуфабрикатами, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;
требования к безопасности хранения простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов
правила оказания услуг общественного питания;
формы и методы обслуживания;
характеристику торговых помещений;
виды, назначение столовой посуды, приборов, белья;
правила подготовки торговых помещений к обслуживанию;
правила и способы подачи блюд и напитков;
характеристику различных видов приемов, банкетов и правил их обслуживания;
правила обслуживания различных контингентов потребителей;
требования к обслуживающему персоналу;
должностные обязанности менеджера зала, официанта, бармена.
	МДК04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ВПД 5 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов
	уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов;
- использовать различные способы и приемы приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов; 
- проводить расчеты по формулам;
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;
- выбирать варианты оформления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;
- принимать решения по организации процессов приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;
- выбирать способы сервировки и подачи простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;
- оценивать качество и безопасность готовой продукции;
- оформлять документацию;
знать:
- ассортимент простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;

- основные критерии оценки качества готовых простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;

- органолептический метод определения степени готовности и качества простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;

- методы приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;

- технологию приготовления простых и основных холодных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;

- технологию приготовления простых и основных горячих сладких блюд, десертов и напитков, сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно- фруктового фондю, десертов фламбе;

- правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;

- варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов;

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов;

- начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;

- варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов;

- актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;

сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;

- температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;

- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;

- требования к безопасности хранения простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, сложных холодных и горячих десертов;

- основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного  изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;

- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов.

	МДК05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

	ВПД 6 Организация работы структурного подразделения
	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
ПК.6.6 Обучать персонал на рабочем месте
	уметь:
рассчитывать выход продукции в ассортименте;
вести табель учета рабочего времени работников;
рассчитывать заработную плату;
рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;
организовывать рабочие места в производственных помещениях;
организовывать работу коллектива исполнителей;
разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию;
оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;
обучать персонал на рабочем месте.
знать:
принципы и виды планирования работы бригады (команды);
основные приемы организации работы исполнителей;
способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды;
дисциплинарные процедуры в организации;
правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
нормативно-правовые документы,  регулирующие личную ответственность бригадира;
формы документов, порядок их заполнения;
методику расчета выхода продукции;
порядок оформления табеля учета рабочего времени;
методику расчета заработной платы;
структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
методики расчета экономических показателей;
формы и методы профессионального обучения на рабочем месте;
методику обучения в процессе трудовой деятельности;
порядок оценки результатов обучения.
	МДК 06. 01. Управление структурным подразделением организации

	ВПД 7 Выполнение работ по профессии «Повар, кондитер»
	ПК7.1  Готовить,  оформлять и презентовать регионально значимую и национальную кулинарную продукцию разнообразного ассортимента

ПК7.2  Готовить,  оформлять и презентовать  регионально значимую  и национальную кондитерскую
	уметь: 
 - проверять органолептическим способом качество сырья и продуктов, используемых для приготовления регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

 - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции ;

 - использовать различные технологии приготовления и оформления регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

- оценивать качество приготовленной регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

 - презентовать приготовленную регионально значимую и национальную кулинарную и кондитерскую продукцию;
знать:
 - правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

- правила поведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления;

 - правила хранения и требования к качеству регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;
 - порядок презентации приготовленной продукции.
	МДК 07.01 Технология приготовления регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции


5.2. Распределение объема часов вариативной части между циклами ОПОП СПО ППССЗ 19.02.10 Технология продукции общественного питания    
	Индекс
	Наименование циклов (раздела), требования к знаниям, умениям, практическому опыту
	Всего максимальной учебной нагрузки обучающегося, час.
	Обязательная учебная нагрузка, час.


	Документ, подтверждающий обоснованность вариативной части  

	1
	2
	3
	4
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	

	ОГСЭ.05
	В результате изучения вариативной части 
ОГСЭ.05  Основы бюджетной грамотности обучающийся должен:
уметь:

-приводить примеры: энергоэффективных и ресурсосберегающих технологий в бюджете семьи, вкладов, кредитов, инвестиций, ценных бумаг, налогов, безвозмездных поступлений из федерального бюджета;

-описывать: действие рыночного механизма применительно к разнообразным жизненным ситуациям;

- описывать ключевые статьи государственного бюджета России;

- объяснять: причины неравенства доходов, аксиомы рационального потребления, бюджетное ограничение семьи, роль кредита в современной экономике, механизм выпуска обеспеченных облигаций, разницу между простыми и переводными векселями, роль и значение рынка государственных ценных бумаг, теорию справедливости налогов;

- анализировать: потребительское поведение, виды вкладов и кредитов, формирование государственного бюджета;

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни;

- находить и оценивать экономическую информацию;

- рационально планировать семейный бюджет;

-оценивать собственные экономические действия в качестве потребителя, члена семьи и гражданина;

- осваивать способы познавательной, коммуникативной, практической деятельности, необходимые для участия в экономической жизни общества и государства;

- осваивать различные способы решения экономических задач;

- рассчитывать процентные ставки по вкладам и кредитам, сравнивать доходность от инвестиций;

- обосновывать суждения, давать определения экономическим понятиям, приводить теоретические и эмпирические аргументы и выстраивать доказательства.

знать:
- о формах, видах и функциях денег, о личном балансе и бюджете, о сбережениях, вкладах, инвестициях, кредитовании, страховании, банковской системе, налогах, видах ценных бумаг, страховании;

- об экономической деятельности фирм и государства;

- о формировании и исполнении государственного бюджета, о федеральных целевых программах, о финансовых правовых нормах и правилах.

В ходе изучения курса «Бюджетная грамотность» обучающиеся овладевают следующими компетенциями:
- в семейно-бытовой сфере: сопоставлять свои потребности и возможности, оптимально распределять свои материальные и трудовые ресурсы, составлять семейный бюджет;

- в сфере трудовой деятельности: знать плюсы и минусы работы по найму и предпринимательской деятельности, выбирать профессии, востребованные на рынке труда, быть способным рассчитать выгоды и издержки любого дела;

- в сфере гражданско-общественной деятельности и межличностных отношениях: корректно взаимодействовать с государством и другими гражданами в процессе экономической деятельности; грамотно применять полученные знания для определения экономически рационального поведения и порядка действий в конкретных ситуациях;

- в сфере познавательно-коммуникативной: объяснять изученные положения на предлагаемых конкретных примерах; осуществлять поиск нужной информации по заданной теме в источниках различного типа и извлечение необходимой информации из источников, созданных в различных знаковых системах (текст, таблица, график, диаграмма, аудиовизуальный ряд и др.). Отделять основную информацию от второстепенной, критически оценивать достоверность полученной

- информации, передавать содержание информации в соответствии с поставленной целью; критически осмысливать экономическую информацию, экономический анализ общественных явлений и событий для получения опыта познавательной и практической деятельности; • в сфере массовой коммуникации: уметь находить, критически воспринимать и комплексно анализировать экономическую информацию, передаваемую по каналам СМИ.
	54

 (18)
	36
	Письмо ГБУ КК НМЦ ДПО № 229/02-01 от  29.08.2014 г.

	ОГСЭ.06
	В результате изучения вариативной части ОГСЭ.06  Кубановедение обучающийся должен:
знать:

- особенности природно-хозяйственных комплексов, сформировавшихся     на территории Кубани;

· причины изменения внешнего облика природных зон, проблемы охраны природных компонентов;
· происхождение и лексическое значение географических названий своей местности;
- целостность процесса развития социумов (семья, населенный пункт, край, страна, мир);

- основные этапы и ключевые события истории Кубани  в контексте российской истории; 

- историко-культурные памятники родного края (своего города, станицы);

- факты пребывания известных путешественников на Кубанской земле и их отзывы о нашем крае;

-  литературные произведения, отражающие кубанскую тематику соответствующего периода;

- фольклор и музыкально-культурное наследие народов, населяющих Кубань.

- особенности народного и декоративно-прикладного искусства местных  этнических общностей;

уметь:

· показывать на карте расположение природных зон, сформировавшихся на территории края, расселение народов, основные населенные пункты, места важнейших исторических событий;

· характеризовать  природные комплексы;

· оценивать последствия своих действий по отношению к природным компонентам;

-    осуществлять поиск социальной информации по краеведческой теме из различных носителей (материалов местных СМИ, Интернета, учебного текста и других адаптированных источников); 

- дифференцировать факты и мнения;

- реконструировать условия и образ жизни, занятия людей, живущих в регионе;

- объяснять свое отношение к наиболее значительным событиям и личностям Кубани, аргументировать собственную точку зрения;

- понимать образный язык видов искусства; оценивать творчество народных мастеров Кубани.
	54

(18)
	36
	Письмо ГБУ КК НМЦ ДПО № 229/02-01 от  29.08.2014 г.

	П.00
	Профессиональный цикл
	1296

(432)
	864
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	1296

(432)
	864
	

	ПМ.01

	В результате изучения вариативной части профессионального модуля ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, 
 МДК01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции обучающийся должен:

иметь практический опыт: 
- разработки ассортимента полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и птицы для простых, основных  блюд.
 - Расчета массы овощей для полуфабрикатов.
 - Организации технологического процесса подготовки овощей, мяса, рыбы и птицы для простых, основных блюд.
 - Подготовки овощей, мяса, рыбы, птицы для простых, основных блюд с  использованием различных методов, оборудования и инвентаря.
 - Контроля качества и безопасности подготовленных овощей, мяса, рыбы и домашней птицы с  применением  внутренних требований концепции НАССР  
уметь: 
-  органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов,  пернатой дичи;
 -  принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
  -  выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов из овощей;  
-  выбирать различные способы и приемы подготовки овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
 -  обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
- применять  внутренние требования концепции НАССР;  
 -  планировать работу производства;
разрабатывать технологическую документацию.

 Знать:
 -  ассортимент полуфабрикатов из овощей, мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи,
 -  виды овощей и требования к их качеству для приготовления блюд;
  - виды нерыбных морепродуктов; 
 -  способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы овощей, 
 -  основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из овощей,  мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи 
 -  методы обработки и подготовки овощей, мяса диких животных,  нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
 -  виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке овощей, 
-  варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса диких животных, нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;
 -  способы минимизации отходов при подготовке мяса диких животных,  нерыбных морепродуктов, пернатой дичи 
 -  актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;
 -  правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из овощей, мяса диких животных;
 - основные принципы концепции НАССР;
  -  особенности деятельности предприятий питания;
 -  принципы оперативного планирования производства;
 -  виды  нормативно-технологической  документации предприятий питания;
 -  порядок организации  работы овощного цеха.
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	ПМ.02
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, 
 МДК02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции обучающийся должен:
иметь практический опыт: 
 - разработки ассортимента простых, основных холодных блюд и соусов;

 - расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления простых, основных холодных блюд и соусов;

 - проверки качества продуктов для приготовления простых, основных холодных блюд и соусов;

 - организации технологического процесса приготовления простых, основных холодных закусок, блюд и соусов;

 - приготовления простых, основных  холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

 - сервировки  и оформления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов,  - оформления и отделки простых, основных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
декорирование блюд основными холодными соусами;

 - контроля качества и безопасности простых, основных и сложных холодных блюд и соусов с  применением  внутренних требований концепции НАССР  
уметь:
  - органолептически оценивать качество продуктов для приготовления основной холодной кулинарной продукции;

 - использовать различные технологии приготовления основных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;

  - выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления основных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;

 - выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении основных холодных блюд и соусов, основных холодных закусок;
  знать:
 - ассортимент бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,  

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

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

 - требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,  

 - требования к качеству готовых бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,    - органолептические способы определения степени готовности и качества основных холодных блюд и соусов;

 - температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд, 

 - ассортимент вкусовых добавок для основных холодных соусов и варианты их использования;

 - правила выбора вина и других алкогольных напитков для основных холодных соусов; 

 - технологию приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд  

 - варианты комбинирования различных способов приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

 - методы сервировки, способы и температура подачи бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд,
- варианты оформления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд, 

 - гарниры, заправки и соусы для холодных основных блюд из рыбы, мяса и птицы.
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	ПМ.03
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, 
 МДК03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции обучающийся должен:
иметь практический опыт: 
 - разработки ассортимента простой, основной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога,  рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи;
- -организации  технологического процесса приготовления простой, основной и сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога,  рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи; приготовления  простой, основной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;
 - сервировки  и оформления простой, основной горячей кулинарной продукции;
-  контроля безопасности  готовой простой, основной горячей кулинарной продукции с  применением  внутренних требований концепции НАССР. 
 Уметь: 
 - органолептически оценивать качество продуктов для приготовления простой и  основной горячей кулинарной продукции, в том числе молочных, вкусовых продуктов, пищевых жиров и масел; круп, бобовых и макаронных изделий; 
 - безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении простой и  основной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, яиц и творога, рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи, макаронных изделий; 
 - безопасно пользоваться оборудованием  для вспомогательных операций производства  и реализации продуктов питания; 
 - выбирать различные способы и приемы приготовления простой и  основной горячей кулинарной продукции, в том числе блюд из моллюсков и ракообразных, дичи, макаронных изделий; 
 - выбирать температурный режим при подаче и хранении простой и  основной горячей кулинарной продукции.

 Знать: 
 - ассортимент простой и  основной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, яиц и творога, рыбы, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи, макаронных изделий; 
 - классификацию молочных, вкусовых продуктов, пищевых жиров и масел, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и яичных продуктов, условия хранения и требования к качеству различных видов указанных групп продуктов; 
 - требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления основных супов,  горячих соусов; 
 - основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления простых и  основных супов, блюд из овощей, грибов, макаронных изделий, круп, бобовых, яиц и творога; 
 - основные критерии оценки качества готовой простой и  основной горячей кулинарной продукции; 
 - температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов простых и  основных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, дичи, макаронных изделий,круп, бобовых, яиц и творога, 
  -  виды оборудования для вспомогательных операций производства  и реализации продуктов питания; 
 - технологию приготовления простых и основных супов, горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 
 - гарниры, заправки, соусы для простых и  основных горячих блюд из овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы; круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога; 
 - органолептические способы определения степени готовности и качества простой и  основной горячей кулинарной продукции; 
  - варианты сервировки, оформления и способы подачи простых и  основных супов, блюд из рыбы, моллюсков и ракообразных,  мяса и птицы, дичи, овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога; 
 - температуру подачи простых и  основных горячих блюд и соусов
 - сервировка и оформление  простых и  основных горячих блюд.
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	ПМ.04
	 В результате изучения вариативной части профессионального модуля ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 
 МДК04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
обучающийся должен:
иметь практический опыт:
 - разработки ассортимента простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба; основных мучных кондитерских изделий; печенья, пряников, коврижек.; отечественных классических тортов и пирожных; фруктовых  и легких обезжиренных тортов и пирожных;
 - организации технологического процесса приготовления простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба; основных мучных кондитерских изделий; печенья, пряников, коврижек.; отечественных классических тортов и пирожных; фруктовых  и легких обезжиренных тортов и пирожных;
 - приготовления простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба; основных мучных кондитерских изделий; печенья, пряников, коврижек.; отечественных классических тортов и пирожных; фруктовых  и легких обезжиренных тортов и пирожных и использование различных технологий, оборудования и инвентаря;
 - оформления и отделки простых, основных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
 - контроль качества и безопасности готовой продукции с  применением  внутренних требований концепции НАССР  ;
 - организации рабочего места по изготовлению простых, основных отделочных полуфабрикатов;
 - изготовления  различных простых, основных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;
 - оформления  кондитерских изделий простыми, основными отделочными полуфабрикатами.
Уметь:
 - принимать организационные решения по процессам приготовления простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба; основных мучных кондитерских изделий; печенья, пряников, коврижек.; отечественных классических тортов и пирожных; фруктовых  и легких обезжиренных тортов и пирожных; 
 - выбирать вид теста и способы формовки простых и основных хлебобулочных изделий и хлеба;  
- определять режимы выпечки, реализации и хранении простых и основных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  
 - выбирать различные способы и приемы приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов; 
 - выбирать и использовать разнообразные  способы и приемы для обслуживания различных  контингентов потребителей.
знать: 
 - ассортимент простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов,  
 - характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов;  - требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов; 
 -  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов,  - основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий; 
 -  методы приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов; 
 - температурный режим и правила приготовления разных типов простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов; 
 - технологию приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов; 
 - органолептические способы определения степени готовности и качества простых хлебобулочных изделий и хлеба, простых и основных кондитерских изделий, простых и основных  отделочных полуфабрикатов; 
 - технику и варианты оформления простых и основных кондитерских изделий  простыми  и основными отделочными  полуфабрикатами, сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;  
 - правила оказания услуг общественного питания;
 - формы и методы обслуживания;
 - характеристику торговых помещений;
 - виды, назначение столовой посуды, приборов, белья;
 - правила подготовки торговых помещений к обслуживанию;
 - правила и способы подачи блюд и напитков;
 - характеристику различных видов приемов, банкетов и правил их обслуживания;
 - правила обслуживания различных контингентов потребителей;
требования к обслуживающему персоналу;
 - должностные обязанности менеджера зала, официанта, бармена.
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	ПМ.05
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов, 
 МДК05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов 
обучающийся должен:
иметь практический опыт:
- расчета массы сырья для приготовления простых и основных сладких блюд, десертов,  напитков;
 - приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков, используя различные технологии, оборудование и инвентарь.
- оформления и отделки простых и основных сладких блюд, десертов и напитков; 
- контроля качества и безопасности готовой продукции с  применением  внутренних требований концепции НАССР
уметь:

- использовать различные способы и приемы приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;
 - выбирать варианты оформления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;
 -  принимать решения по организации процессов приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков
 -  выбирать способы сервировки и подачи простых и основных сладких блюд, десертов и напитков; 

знать:
- ассортимент простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;
- основные критерии оценки качества готовых простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;
- органолептический метод определения степени готовности и качества простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;
- методы приготовления простых и основных сладких блюд, десертов и напитков;
- технологию приготовления простых и основных холодных сладких блюд, десертов и напитков;
 - технологию приготовления простых и основных горячих сладких блюд, десертов и напитков;
- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов простых и основных сладких блюд, десертов и напитков; 
- требования к безопасности хранения простых и основных сладких блюд, десертов и напитков.
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	ПМ.06
	 В результате изучения вариативной части профессионального модуля ПМ.06 Организация работы структурного подразделения,  МДК06.01 Управление  структурным подразделением организации обучающийся должен:
иметь практический опыт:
- обучения  персонала  на рабочем месте.
 уметь:

- обучать  персонал  на рабочем месте современным технологиям приготовления кулинарной  и кондитерской продукции;
-  оценивать  результаты обучения;
 знать:
-  формы и методы профессионального обучения на рабочем месте;
-  методика  обучения в процессе трудовой деятельности;
 - порядок оценки результатов обучения.
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	ПМ.07
	В результате изучения профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар, кондитер» ,  МДК07.01 Технология приготовления регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции разнообразного ассортимента 
обучающийся должен:
иметь практический опыт:
- приготовления регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции
 уметь: 
 - проверять органолептическим способом качество сырья и продуктов, используемых для приготовления регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

 - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции ;

 - использовать различные технологии приготовления и оформления регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

- оценивать качество приготовленной регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

 - презентовать приготовленную регионально значимую и национальную кулинарную и кондитерскую продукцию;
знать:
 - правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;

- правила поведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления;

 - правила хранения и требования к качеству регионально значимой и национальной кулинарной и кондитерской продукции;
 - порядок презентации приготовленной продукции.
	144

(48)
	96
	Протокол заседания учебно - методического объединения специальностей и профессий сферы питания совместно с работодателями – социальными партнерами  № 1   от 30.08.2016
Акты согласования и Заключение о согласовании ОПОП по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания с социальными партнерами генерального директора ООО «Мир Развлечений» Галенко А. П.,

директора кафе «Эдем»,  ИП Кафе «Эдем» Старухина М. В., руководителя  кафе «Кавказ» Е.Ю. Ильиновой




6.  перечень программ учебных дисциплин, профессиональных модулей, практик И Т.Д.
	Индекс дисциплины, профессионального модуля, практики по ФГОС
	Наименование циклов
	Номер приложения, содержащего программу в ОПОП

	1
	2
	4

	
	О.00 Общеобразовательный цикл
	

	ОУД. 01
	Русский язык и Литература
	1.1

	ОУД.02
	Иностранный язык
	1.2

	ОУД.03
	Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия
	1.3

	ОУД.04
	История
	1.4

	ОУД.05
	Физическая культура
	1.5

	ОУД. 06
	ОБЖ
	1.6

	ОУД.07
	Информатика
	1.7

	ОУД.08
	Физика
	1.8

	ОУД. 09
	Химия
	1.9

	ОУД. 10
	Обществознание  (включая  экономику и право)
	1.10

	ОУД. 15
	Биология
	1.11

	ОУД. 16
	 География
	1.12

	ОУД. 16
	Экология
	1.13

	УД.01
	Основы православной культуры
	1.14

	
	ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	2.1

	ОГСЭ.02
	История
	2.2

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	2.3

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	2.4

	ОГСЭ .05
	Основы бюджетной грамотности
	2.5

	ОГСЭ. 06
	Кубановедение 
	2.6

	
	ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл
	

	ЕН.01
	Математика
	2.7

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	2.8

	ЕН.03
	Химия
	2.9

	
	ОП.00 Профессиональный цикл
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	

	ОП.01
	Микробиология,  санитария и гигиена в пищевом производстве
	3.1

	ОП.02
	Физиология питания
	3.2

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов сырья
	3.3

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	3.4

	ОП.05
	Метрология, стандартизация и подтверждение качества
	3.5

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	3.6

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	3.7

	ОП.08
	Охрана труда
	3.9

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	3.10

	
	ПМ.00 Профессиональные модули
	

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	4.1

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	4.2

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	4.3

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	4.4

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	4.5

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	4.6

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессии: Повар
	4.7

	ПДП
	Производственная практика (преддипломная практика)
	5



Программы, перечисленные в перечне, размещены в приложениях. 

7. Контроль и оценка результатов освоения Основной профессиональной образовательной программы

7.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций осуществляется в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта (ФГОС) по специальности среднего профессионального образования  19.02.10 Технология продукции общественного питания (утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ   №  384 от 22 апреля  2014 г., зарегистрирован в  Минюсте РФ  № 33234  от 23 июля 2014 г.).


Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего контроля знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся. 


По каждой дисциплине и профессиональному модулю разработаны конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации, которые доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для государственной (итоговой) аттестации – разрабатываются и утверждаются ГБОУ СПО «Курганинский аграрно-технологический техникум» КК после предварительного положительного заключения работодателей, в качестве внешних экспертов привлекаются работодатели, преподаватели, читающие смежные дисциплины.

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

оценка уровня освоения дисциплин;

оценка компетенций обучающихся.

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы.

7.2. Требования к выпускным квалификационным работам.


Государственная итоговая  аттестация выпускников ГБПОУ КК «Курганинский аграрно-технологический техникум» по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная работа), тематика которой соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются  локальным актом, разработанным на основании порядка проведения государственной (итоговой) аттестации выпускников по программам СПО, утвержденного федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, определенного в соответствии со статьей  59  Федерального закона РФ от 29.12.2012 N 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

7.3. Организация итоговой государственной  аттестации выпускников

Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики.

Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, характеризующих образовательные достижения выпускников и подтверждающих освоение компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены документы, характеризующие образовательные достижения выпускников, полученные вне рамок основной профессиональной образовательной программы, в том числе отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии или специальности, характеристики с мест прохождения производственной (преддипломной) практики.

Защита дипломной работы или дипломного проекта проводится на открытом заседании государственной аттестационной комиссии.

На защиту дипломной работы отводится до 45 минут. Процедура защиты устанавливается председателем государственной аттестационной комиссии по согласованию с членами комиссии и, как правило, включает доклад студента (не более 10 – 15 минут), чтение отзыва и рецензии, вопросы членов комиссии, ответы студента. Может быть предусмотрено выступление руководителя выпускной квалификационной работы, а также рецензента, если он присутствует на заседании государственной аттестационной комиссии.

Членами комиссии могут быть заданы студенту вопросы по содержа​нию выпускной квалификационной работы или по другим аспектам, касающимся специальности студента. Ответы студента на заданные вопросы должны быть краткими и обоснованными. В ответах по теме выпускной квалификационной работы следует оперировать данными, полученными в ходе выполнения работы. 

По докладу и ответам на вопросы членами государственной аттестационной комиссии оценивают компетенции выпускника.
Для аттестации по учебной и производственной практике студентами представляются отчеты по выполнению заданий по практике, дневники о прохождении практики и характеристики с места прохождения практики.
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

	ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	- соответствие   разработки ассортимента полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции нормативным документам;

- рациональный  расчет  массы мяса для подготовки  и приготовления полуфабрикатов  сложной кулинарной продукции
нормам   Сборника   рецептур;

- соответствие этапов  подготовки мяса,  тушки ягнят и молочных поросят для приготовления полуфабрикатов сложной кулинарной продукции    технологическим  процессам;

- соответствие выбора современного оборудования и  рабочего инвентаря  для обработки мяса и приготовление полуфабрикатов из мяса нормативным документам

-  соблюдение правил техники безопасности  при использовании  производственного инвентаря  и технологического  оборудования  при приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции;

- применение  способов и приемов  подготовки мяса,  дополнительных ингредиентов

для сложной кулинарной продукции 

в соответствии  с нормативными документами;

- проведение органолептической  оценки качества мясных полуфабрикатов в соответствии с технологическими требованиями;

- соблюдение  безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса требованиям  СанПиН;

- выполнение правил оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада от поставщиков, методы определения их качества нормативным документам;
	Входной контроль:

- тестирование 

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- решение ситуационных задач;

- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:

- тестирование по темам МДК.

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;



	ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	- соответствие разработки ассортимента полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции нормативным документам;

-рациональный  расчет массы рыбы для сложной кулинарной продукции   соответственно  Сборника рецептур;

- соответствие этапов подготовки рыбы  для сложной кулинарной продукции нормативным документам;

- обоснованность выбора современного оборудования и  рабочего инвентаря  для обработки и приготовление полуфабрикатов из рыбы;

-  соблюдение правил техники безопасности  при использовании  производственного инвентаря  и технологического  оборудования  для приготовления  полуфабрикатов из  рыбы;

- применение  способов и приемов  подготовки рыбы,  дополнительных ингредиентов;

- проведение органолептической  оценки  качества готовых рыбных   продуктов, полуфабрикатов технологическим требованиям;

- соблюдение  безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы;

- выполнение правил оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада от поставщиков, методы определения их качества соответственно нормативным документам;

- выполнение расчета отходов при подготовке  рыбы, приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции соответственно  нормативным документам;
	Входной контроль:

- тестирование 

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- решение ситуационных задач;

- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:

- тестирование по темам МДК.

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;



	ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	- соответствие разработки ассортимента полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции нормативным документам;

-  рациональный расчет массы  домашней птицы  для сложной кулинарной продукции  

соответственно   Сборника рецептур;

- соответствие этапов подготовки  домашней птицы  для сложной кулинарной продукции нормативным документам;

- обоснованность выбора современного оборудования и  рабочего инвентаря  для обработки и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы;

-  соблюдение правил техники безопасности  при использовании  производственного инвентаря  и технологического  оборудования  для приготовления  полуфабрикатов из домашней птицы;

-рациональное применение  способов и приемов  подготовки домашней птицы,  дополнительных ингредиентов;

- проведение органолептической оценки качества домашней птицы,  полуфабрикатов в соответствии с технологическими требованиями;

- соблюдение  безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении домашней птицы;

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада от поставщиков, методы определения их качества в соответствии с нормативными документами;

- расчет отходов при подготовке домашней птицы, приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции в соответствии с нормативными документами.
	Входной контроль:

- тестирование 

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- решение ситуационных задач;

- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:

- тестирование по темам МДК.

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;

Итоговый контроль по профессиональному  модулю:

- зачет по производственной практике;

-квалификационный  экзамен по модулю


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

	-соблюдение технологической последовательности  организации  приготовления сложных холодных закусок;

-использование новых  видов сырья  в приготовлении сложных холодных закусок, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- владение  технологией  по оформлению канапе, легких и сложных холодных закусок;

- использование современных методов по декорированию холодных закусок;

-обоснование  актуальности  в  разработке ассортимента канапе, легких и сложных холодных закусок;

-использование  оптимальных вариантов  сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

- обоснование выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок,

-выполнение расчетов  по определению массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок,

-обоснование  основных требований и  критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок,

- соблюдение требований СанПиН к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок;

- использование  температурных и санитарных режимов, правил приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок в соответствии с нормативной документацией;

- выполнение технологических процессов  в  приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок,

- использование методов и способов сервировки при подаче канапе, легких и сложных холодных закусок;

- соответствие вариантов  оформления канапе, легких и сложных холодных закусок технологическим и инструкционным картам
	Входной контроль:

- тестирование 

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- решение ситуационных задач;

- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:

- тестирование по темам МДК.

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;



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

	- обоснование актуальности ассортимента сложных холодных блюд;

-произведение  расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд;

- сохранение качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд;

-рациональное ведение  технологического процесса приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы;

- выполнение алгоритма приготовления сложных холодных блюд и соусов с использованием  различных технологий, оборудования и инвентаря,  контроля качества и безопасности сложных холодных блюд;

-проведение  органолептической   оценки качества продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции; 

- использование  различных технологий приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- презентация приготовленного блюда с элементами шоу; 

-обоснование  актуальности выбора контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд;

-обоснование  актуальности  выбора температурного и временного режима при подаче и хранении сложных холодных блюд;
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- решение ситуационных задач;

- оценка участия в ролевых  (деловых) играх и тренингах;

- тестирование по темам МДК;

- выполнение рефератов, докладов;

- участие в исследовательской, творческой работе;

- оценка  выполнения  заданий для самостоятельной работы;
- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;

	ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	- обоснование актуальности разработки  ассортимента сложных холодных соусов;

-выполнение  расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных соусов;

-ясность и аргументированность проверки качества продуктов для приготовления сложных соусов;

-выполнение  технологического процесса приготовления сложных холодных соусов;

-владение  техникой  декорирования блюд сложными холодными соусами;

-обоснование  контроля качества и безопасности сложных холодных соусов;

- соблюдение последовательности  в использовании  различных технологии приготовления сложных холодных соусов;
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;
Итоговый контроль по профессиональному  модулю:

- зачет по производственной практике;

-квалификационный  экзамен по модулю

	ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	-обоснованность  выбора 
разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции супов;
- соблюдение технологической последовательности приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- адекватность  безопасного пользования  производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении  супов;
- определение качества различных видов овощей по органолептической оценке;
 - соблюдение  последовательности технологических операций  приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных) и гарниров к ним;

- соблюдение температурного режим приготовления и подачи разных видов сложных супов;
- определение степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции по технологическим показателям;

- выполнение правил по  охране труда и санитарно – гигиенических требований; 
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;


	ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	 - обоснованность организации рабочего места и технологического процесса в соответствии с безопасностью выполняемых работ;

приготовления сложных горячих соусов;

-выполнение  правил выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов, 
соусных  композиций;
- выполнение  процесса приготовления сложных горячих соусов в соответствии с требованиями ГОСТов;
- обоснованность  выбора  варианта оформления тарелки и  блюд с горячими соусами в ресторане  (соусная станция);
-соблюдение  температуры  подачи сложных горячих соусов, правил охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;
- выполнение правил по охране труда и санитарно – гигиенических требований СанПиН.
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:  тестирования, зачета, защиты  отчета лабораторных  занятий, коллоквиум, защита совместного задания, защита выполнения производственных задач.

Оценка деятельности на практической работе

Наблюдения за действиями на практике

Итоговый контроль по разделу:
зачеты по каждому из разделов профессионального модуля



	ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	- составление ассортимента сложных  блюд из овощей, грибов и сыра  для практических работ;
- соответствие организации технологического процесса приготовления  блюд из овощей, грибов и сыра нормативным требованиям;

- соответствие использования оборудования  и инвентаря  требованиям техники безопасности; 

- соответствие  оформления сложной горячей кулинарной продукции, контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции требованиям ГОСТа

 - точность выполнения расчетов  по формулам;
- определение классификации, условий  хранения и требований  к качеству различных видов овощей, грибов, сыров;
- определение вариантов сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

- определение вариантов подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей,  грибов и сыра;

- презентация приготовленного блюда с элементами шоу; 

 - соблюдение температурного, санитарного  режима и правила приготовления блюд; 

- соответствие температуры подачи блюд из овощей,  грибов и сыра  технологическим требованиям.
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль
экспертная оценка:

 - выполнения лабораторных работ

- решений ситуационных задач

- выполнения практических заданий разной сложности;

- защиты выступлений с сообщениями (докладами) на занятиях

- рефератов и творческих работ;

 - анализ (самоанализ) производственной деятельности, конкретных производственных ситуаций в период учебной и производственной)

практики

Экспертная оценка выполнения и защиты курсового  проекта

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;

	ПК 3.4Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	- выполнение разработки ассортимента сложных блюд  из рыбы, мяса и домашней  птицы;
- соответствие организации технологического процесса приготовления блюд из рыбы, мяса и птицы нормативным требованиям;
- выполнение расчетов по формулам;
- определение классификации, условий  хранения и требований  к качеству различных видов рыбы, мяса и домашней  птицы;
- определение вариантов сочетания рыбы, мяса и домашней  птицы с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

- определение вариантов подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из рыбы, мяса и домашней  птицы;

- презентация приготовленного блюда с элементами шоу; 

 - соблюдение температурного, санитарного  режима и правила приготовления блюд; 

- соответствие температуры подачи блюд из рыбы, мяса и домашней  птицы технологическим требованиям.
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;
Итоговый контроль по профессиональному  модулю:

- зачет по производственной практике;

-квалификационный  экзамен по модулю


	ПК 4.1 Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	-определение качества основного сырья и дополнительных ингредиентов к ним  в  соответствии с  технологическими требованиями;

- соответствие ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, приготовления сложных хлебобулочных изделий  с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;
- соответствие оформления и отделки сложных хлебобулочных  изделий нормативным документам; 

- принятие и обоснование организационного  решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;

- обоснование выбора  вида теста и способов формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;

- соблюдение режима выпечки, реализации и хранения сложных

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;

- презентация приготовленного блюда с элементами шоу; 

- определение  качества и безопасности готовой продукции различными методами;

-применение  коммуникативных умений при выполнении технологического задания;
- выполнение требований  к безопасности хранения сложных хлебобулочных изделий; 
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;



	ПК 4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
	-соответствие ассортимента сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;

- принятие  и обоснование решений организации технологического процесса приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;
-определение характеристик основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

 - выполнение требований к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных кондитерских изделий;

- презентация приготовленного блюда с элементами шоу; 

- выполнение   правил выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий; 

- обоснование основных критериев оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных мучных кондитерских изделий;
- рациональный выбор методов  приготовления сложных мучных кондитерских изделий; 

- соблюдение температурного режима и правил приготовления
разных типов сложных мучных
кондитерских изделий и сложных отделочных
полуфабрикатов;

-соответствие  выбора 

 технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных мучных кондитерских изделий;

- соблюдение технологической  последовательности приготовления сложных мучных кондитерских изделий; 

- применение органолептических способов определения степени готовности и качества сложных мучных кондитерских изделий;

- владение техникой и вариантами  оформления сложных мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

- выполнение требований к безопасности хранения сложных мучных кондитерских изделий;
актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;



	ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	- соответствие ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий нормативным документам; 

-  выполнение приготовления мелкоштучных кондитерских изделий в соответствии с особенностями  технологического процесса

- принятие организационных решений по процессам приготовления мелкоштучных кондитерских изделий; 

-обоснование  основных показателей  качества безопасности готовой продукции мелкоштучных изделий.
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;


	ПК 4.4 Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

	- принятие организационных  решений в  приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов и использование их в оформлении;

-построение алгоритма организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

- обоснованность применения актуальных направлений в приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов; 

-применение  навыков изготовления различных сложных полуфабрикатов с использованием различных технологий и инвентаря;

- применение  навыков оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

- проведение органолептической  оценки качества сложных отделочных полуфабрикатов; 

-обоснование  и использование  правил выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

-выполнение  требований к качеству сложных отделочных полуфабрикатов; 

- обоснование применения температурного режима и правила приготовления различных видов сложности полуфабрикатов; 

-владение  навыками  по изготовлению различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различного вида технологического оборудования
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;
Итоговый контроль по профессиональному  модулю:

- зачет по производственной практике;

-квалификационный  экзамен по модулю

	ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	- рассчитывать массу сырья для приготовления сложных  холодных  

десертов;

- органолептически оценивать качество продукции;

- использовать различные 

способы и приемы 

приготовления сложных 

холодных десертов;

-проводить расчеты по 

формулам;ОПОП-260807-51-О-Н-2013 37

- органолептически 

определять степень готовности и качества сложных холодных 

десертов; 

- презентация приготовленного блюда с элементами шоу; 

- безопасно использовать технологическое 

оборудование и 

производственный инвентарь при 

приготовлении сложных 

холодных десертов.
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;

	ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	- рассчитывать массу сырья для приготовления сложных  горячих  десертов;

- органолептически оценивать качество продукции;

- использовать различные 

способы и приемы 

приготовления сложных 

горячих десертов;

-проводить расчеты по 

формулам;ОПОП-260807-51-О-Н-2013 37

- органолептически 

определять степень готовности 

и качества сложных горячих десертов; 

- презентация приготовленного блюда с элементами шоу; 

- безопасно использовать технологическое 

оборудование и 

производственный инвентарь при 

приготовлении сложных 

горячих десертов.
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;
Итоговый контроль по профессиональному  модулю:

- зачет по производственной практике;

-квалификационный  экзамен по модулю

	ПК 6.1 Участвовать в планировании основных показателей

производства.


	- планировать работу 

структурного подразделения (бригады);

- рассчитывать выход 

продукции в ассортименте

- вести табель учета рабочего времени работников.


	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;

	ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями.

	- оценивать эффективность 

деятельности структурного 

подразделения (бригады);

- рассчитывать экономические 

показатели структурного 

подразделения организации; 

- разрабатывать оценочные 

задания и нормативно-

технологическую 

документацию;


	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;

	ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива.
	- принимать управленческие решения.

- организовывать рабочие места в производственных 

помещениях;

- организовывать работу 

коллектива исполнителей
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;


- оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.

	
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;
	

	ПК 6.5
Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	-демонстрировать умения использования и выполнения учётно-отчетной документации 

-демонстрировать навыки по ведению утверждённой учётно-отчетной документации
	Входной контроль:

- тестирование

Текущий контроль:

- устный и письменный опрос;

- тестирование по  темам раздела МДК;

- решение ситуационных задач;

- отчеты по  практическим работам. 

Итоговый контроль по разделу:

- зачет по учебной практике;
Итоговый контроль по профессиональному  модулю:

- зачет по производственной практике;

-квалификационный  экзамен по модулю


	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.
	- проявление интереса к будущей профессии:

-повышение качества  освоения профессионального  модуля;

-участие в конкурсах, олимпиадах, научных конференциях;

- участие в мастер – классах;

- положительные отзывы и  характеристики от работодателей и  статьи в прессе;

-участие в конкурсе «Лучший  по профессии»
	Наблюдение; мониторинг, оценка содержания портфолио студента; результаты  участия в конкурсах, конференциях

(призовые места, свидетельства об участии, звания лауреатов)

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- обоснование,  выбор  и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- оценивание  эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной практике, лабораторных работ по решению профессиональных задач

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- способность решения стандартных профессиональных задач, способность нести за них  ответственность;

- нахождение  оптимальных решений в  условиях возникновения  нестандартной ситуации
	Наблюдение и оценка на лабораторных  и практических занятиях, при выполнении работ по учебной практике

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- рациональный  выбор методов поиска, обработки и использования информации в процессе

профессиональных задач для профессионального и личностного развития.
	Тестирование; подготовка творческих работ, докладов, эссе

	ОК 5.

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- использование навыков  информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности при работе на  новых видах технологического оборудования

 -использование результатов  самостоятельной работы с использованием  ИКТ
	Подготовка и защита проектов, презентаций и портфолио  с использованием ИКТ

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и руководителями практик в ходе обучения  и практики;

- участие в студенческом самоуправлении;

- выполнение творческих и проектных работ в команде;

- наличие лидерских качеств;
	Защита творческих и проектных  работ командой;

наблюдение и оценка  роли  обучающегося в группе

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

-рациональное проведение контроля качества выполненной работы и нести ответственность в рамках профессиональной компетентности;

- самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	Оценка качества и сроков выполнения командных работ;

тестирование; анкетирование;

наблюдение, мониторинг и интерпретация результатов наблюдений за деятельностью  студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- обучение на курсах дополнительной профессиональной подготовки;

- организация самостоятельных  занятий при изучении профессионального модуля;

- составление резюме, планов;

- самостоятельное определение профессионально – ориентированной тематики творческих, проектных работ (курсовых, рефератов, докладов)


	Результаты защиты проектных работ и презентации творческих работ (открытые защиты творческих и проектных работ);

контроль графика  выполнения индивидуальных самостоятельных работ студента;

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	-  выполнение практических, лабораторных работ;  курсовых,  дипломных проектов; рефератов с учетом инноваций в области профессиональной деятельности;

- анализ инноваций в области разработки технологических процессов;

- использование «элементов реальности» в работах студентов (курсовых, рефератах, докладах, эссе)
	Оценка лабораторных работ, презентации докладов и рефератов; учебно – практические конференции; конкурсы профессионального мастерства


Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	70 ÷ 90
	4
	хорошо

	50 ÷ 70
	3
	удовлетворительно

	менее 50
	2
	неудовлетворительно


На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется интегральная оценка освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций как результатов освоения профессионального модуля. 
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