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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих

Настоящая основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ООП СПО) представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитским филиалом с учетом требований рынка труда на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного  приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898).

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего образования. 

Образовательная программа разработана на основе требований федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования,  ФГОС СПО с учетом получаемой профессии и примерной основной образовательной программы.

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в форме демонстрационного экзамена.
1.2. Нормативные основания для разработки ООП:

· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (с изменениями от 08.08.2024);
· Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года №1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (ред. от 17.12.2020);

· Приказ Министерства Просвещения РФ от 24 августа 2022 года N 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (с изменениями от 20.12.2022 г.);

· Приказ Министерства просвещения РФ от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (с изменениями на 24.04.2024 года); 
· Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (с изменениями от 18.12. 2020 г.);

· Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 

· Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 
-  Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.03.2015 г. № 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»;

- Примерная основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  (утв. приказом ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022 г.);

· Письмо Минпросвещения России N 05-592 от 01.03.2023 "О направлении рекомендаций" (вместе с "Рекомендациями по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования");

- Устав ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж», утвержденный приказом Министерства образования и молодежной политики Свердловской области от 09.01.2020 г. № 5-Д;
· Положение об Ачитском филиале ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» (утв. приказом директора ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» от 05.11.2020 г. № 01-11/361);

·  Положение о проведении демонстрационном экзамене ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» (утв. директором ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» 05.05.2023 г.);
· Положении об обучении по индивидуальному учебному плану в пределах осваиваемой образовательной программы (утв. приказом директора ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» от 29.08.2019 г. № 01-11/70 А/1).

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП:
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;

ООП – основная образовательная программа; 

МДК – междисциплинарный курс;

ПМ – профессиональный модуль;
ОК – общие компетенции;
ПК – профессиональные компетенции;

ЛР – личностные результаты;

ГИА – государственная итоговая аттестация.
РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  повар, кондитер.
Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте в организации или на предприятии с широким использованием в обучении цифровых технологий.
          Формы обучения:  очная.

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе основного общего образования: 3 год 10 месяцев.
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 5724 часа.
Распределение обязательной и вариативной части программы.
Обязательная часть программы составляет – не более (80%) от общего объема нагрузки.

Не менее 20% - предусмотрено для формирования вариативной части.
РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА
3.1. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).
Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания.
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента.
Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, кондитер.
Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.
Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день.

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонеллёз и др.).
3.2. Модель компетенций выпускника как совокупность результатов обучения взаимосвязанных между собой ОК, ПК и ЛР которые должны быть сформированы у обучающегося по завершении освоения основной профессиональной образовательной программы.
3.3. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваиваемой квалификации:
	Наименование основных видов деятельности
	Наименование профессиональных модулей
	Сочетание квалификаций

	
	
	повар        кондитер

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	осваивается


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	осваивается

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

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	осваивается 


РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

4.1. Общие компетенции
	Код ОК
	Формулировка компетенции
	Знания, умения 

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Умения: 

	
	
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте, анализировать и выделять её составные части

	
	
	определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, определять необходимые ресурсы

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы

	
	
	владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	
	Знания:

	
	
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить 

	
	
	структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях

	
	
	основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном и/или социальном контексте

	
	
	методы работы в профессиональной и смежных сферах

	
	
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Умения: 

	
	
	определять задачи для поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые источники информации

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, оформлять результаты поиска

	
	
	оценивать практическую значимость результатов поиска

	
	
	применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

	
	
	использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности

	
	
	использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач

	
	
	Знания:

	
	
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

	
	
	приемы структурирования информации

	
	
	формат оформления результатов поиска информации

	
	
	современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и 

	
	
	программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Умения: 

	
	
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

	
	
	применять современную научную профессиональную терминологию

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	
	выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи

	
	
	определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности, выявлять источники финансирования

	
	
	презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности

	
	
	определять источники достоверной правовой информации

	
	
	составлять различные правовые документы

	
	
	находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать

	
	
	оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта

	
	
	Знания:

	
	
	содержание актуальной нормативно-правовой документации

	
	
	современная научная и профессиональная терминология

	
	
	возможные траектории профессионального развития и самообразования

	
	
	основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности

	
	
	правила разработки презентации

	
	
	основные этапы разработки и реализации проекта

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Умения: 

	
	
	организовывать работу коллектива и команды

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

	
	
	Знания:

	
	
	психологические основы деятельности коллектива

	
	
	психологические особенности личности

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Умения: 

	
	
	грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке

	
	
	проявлять толерантность в рабочем коллективе

	
	
	Знания:

	
	
	правила оформления документов 

	
	
	правила построения устных сообщений

	
	
	особенности социального и культурного контекста

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Умения: 

	
	
	проявлять гражданско-патриотическую позицию

	
	
	демонстрировать осознанное поведение

	
	
	описывать значимость своей профессии

	
	
	применять стандарты антикоррупционного поведения

	
	
	Знания:

	
	
	сущность гражданско-патриотической позиции

	
	
	традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений

	
	
	значимость профессиональной деятельности по профессии

	
	
	стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Умения: 

	
	
	соблюдать нормы экологической безопасности

	
	
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии

	
	
	организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства

	
	
	организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона

	
	
	эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	
	
	Знания:

	
	
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности 

	
	
	основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности

	
	
	пути обеспечения ресурсосбережения

	
	
	принципы бережливого производства

	
	
	основные направления изменения климатических условий региона

	
	
	правила поведения в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Умения: 

	
	
	использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей

	
	
	применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности

	
	
	пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной профессии

	
	
	Знания:

	
	
	роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека

	
	
	основы здорового образа жизни

	
	
	условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии

	
	
	средства профилактики перенапряжения

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Умения: 

	
	
	понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы

	
	
	участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

	
	
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

	
	
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)

	
	
	писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	
	Знания:

	
	
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

	
	
	основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

	
	
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

	
	
	особенности произношения

	
	
	правила чтения текстов профессиональной направленности


4.2. Профессиональные компетенции
	Основные виды

деятельности
	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в: 

· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

	
	
	Умения:
· визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед использованием;

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей технологического оборудования;

· безопасно править кухонные ножи;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов;

· проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки;

· включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
· оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного документооборота;

· пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов;

· сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; 

· проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов; 

· сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства;

· осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями;

· использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья

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

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов;
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

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

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

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей;

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;

· правила оформления заявок на склад;

· правила приема продуктов по количеству и качеству;

· ответственность за сохранность материальных ценностей;

· правила снятия остатков на рабочем месте;

· правила проведения контрольного взвешивания продуктов;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс- оценки качества и безопасности сырья и материалов;

· правила обращения с тарой поставщика;

· правила поверки весоизмерительного оборудования

	
	ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Практический опыт в: 
· обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

· хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика


	
	
	Умения:
· распознавать недоброкачественные продукты;

· выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности;

· соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;
· различать пищевые и непищевые отходы;

· подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов;

· осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию;

· соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасности продукции; 

	
	
	Знания:
· требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними
· методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика;

· способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 

· способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов;

· санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов  
· формы, техника  нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов;

· способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов

	
	ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	Практический опыт в: 
· приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;

· ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

	
	
	Умения:
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

· выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде;

· выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции;

· владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править кухонные ножи;

· нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом;

· порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы;
· соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);

· проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения;

· выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации

· обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов;

· владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе

	
	
	Знания: 

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

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, формования, маринования, фарширования и т.д.);

· способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов;
· техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов;

· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Практический опыт в: 
· приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

	
	
	Умения:
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

· выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции;

· владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные ножи;

· владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов;

· нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

· готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы;
· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть профессиональной терминологией

	
	
	Знания: 

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

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.);

· способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов;
· техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов;

· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 2.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад

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

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП); 

· нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

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

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

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;

· правила оформления заявок на склад;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья и материалов.

	
	ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение до момента использования;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров

· выбирать, применять, комбинировать методы приготовления: 

- обжаривать
кости мелкого
скота;

- подпекать
овощи;

- замачивать
сушеные грибы;

- доводить до кипения  и варить
 на медленном огне бульоны и отвары до готовности;

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона;

- использовать
 для
 приготовления бульонов
 концентраты промышленного производства;

- определять
степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса;

· порционировать,
 сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров;

· охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований
к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать
бульоны и отвары

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, кулинарное назначение  бульонов, отваров;

· температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации;

· санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи кулинарной продукции;

· техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования; 

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров;

· требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров;

· правила маркирования упакованных бульонов, отваров

	
	ПК 2.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления супов;

· выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов:

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

- готовить льезоны;

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты;

- соблюдать температурный и временной режим варки супов;

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа;

- определять степень готовности супов;

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции;

· проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет реализованных супов;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для супов;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания;

· температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, региональных;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации;

· техника порционирования, варианты оформления супов для подачи;

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

· методы сервировки и подачи, температура подачи супов;

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; требования к безопасности хранения готовых супов;

· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями; 

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к реализации

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления соусов;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· рационально использовать продукты, полуфабрикаты;

· готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы;

· охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности;

· закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;

· соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности соусов;

· выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных соусов и их производных;

· рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной консистенции;

· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;

· доводить соусы до вкуса; 

· проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу;

· порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход соусов при порционировании;

· выдерживать температуру подачи;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;

· творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

· методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

· органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов;

· ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их назначение и использование;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение;

· температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации;

· правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;

· правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;

· требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов;

· нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной консистенции

· техника порционирования, варианты подачи соусов;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов;

· методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;

· температура подачи соусов;

· требования к безопасности хранения готовых соусов

	
	ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- замачивать сушеные;

- бланшировать;

- варить в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать в воде, бульоне и собственном соку;

- жарить сырые и предварительно отваренные; 

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности;

- фаршировать, тушить, запекать;

-  готовить овощные пюре;

- готовить начинки из грибов;

· определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и грибов;

· доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств: 

- замачивать в воде или молоке;

- бланшировать;

- варить в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды;

- жарить предварительно отваренные; 

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  изделия из каш;

- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами;

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые;

-  готовить пюре из бобовых;

· определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий;

· доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий;

· рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;

· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

· разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и продуктов;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· правила разогревания,

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать)

· определять степень готовности  блюд из яиц; доводить до вкуса;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом;

- формовать изделия из творога;

- жарить, варить на пару, запекать  изделия из творога;

- жарить  на плоской поверхности;

- жарить, запекать на гриле;

· определять степень готовности  блюд из творога; доводить до вкуса;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков);

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.);

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами;

- подготавливать продукты для пиццы;

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом;

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи;

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста;

- жарить в большом количестве жира;

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста;

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия;

· определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из муки; доводить до вкуса;

· проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки;

· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;

· рассчитывать стоимость,

· вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости;

· техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· правила 

· правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне;

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным способом, во фритюре;

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности;

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без;

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидкостях;

- бланшировать и - отваривать мясо крабов;

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собс​твенном соку;

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом количестве жира;

· определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 

· разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных

· ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству,

· температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила разогревания,

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток

· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика основным способом; 

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на пару;

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару;

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком;

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре;

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на решетке гриля и плоской поверхности;

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками;

- жарить пластованные тушки птицы под прессом;

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле;

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без;

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без;

- бланшировать, отваривать  мясные продукты;

· определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

· разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт: 

· подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

· подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад

	
	
	Знания: 

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

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;

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

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

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;

· правила оформления заявок на склад.

	
	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок

· Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок:

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей;

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями;

- тереть хрен на терке и заливать кипятком;

- растирать горчичный порошок с пряным отваром;

- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез;

- пассировать овощи, томатные продукты для маринада овощного;

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки;

- готовить производные соуса майонез;

- корректировать световые оттенки и вкус холодных соусов;

· выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок;

· охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;

· рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты;

· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;

· определять степень готовности соусов;

· проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу;

· порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход соусов при порционировании;

· выдерживать температуру подачи;

· хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;

· творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов и заправок;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;

· методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;

· органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов холодных соусов и заправок;

· ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и использование;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение;

· температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации;

· требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов

· техника порционирования, варианты подачи соусов;

· методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;

· температура подачи соусов;

· правила хранения готовых соусов;

· требования к безопасности хранения готовых соусов.

	
	ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
	Практический опыт: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления салатов;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом;

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания;

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты;

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов;

- прослаивать компоненты салата;

- смешивать различные ингредиенты салатов;

- заправлять салаты заправками; 

- доводить салаты до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов;

· проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи салатов;

· хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для подачи;

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

· методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента;

· правила хранения салатов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента;

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

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	
	ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом;

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь;

- готовить квашеную капусту;

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы;

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр;

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов;

- фаршировать куриные и перепелиные яйца;

- фаршировать шляпки грибов;

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без;

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции;

- вырезать украшения з овощей, грибов;

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования;

- доводить до вкуса; 

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных закусок;

· проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок;

· хранить бутерброды, холодные закуски

· с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок.

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

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

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

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

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

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

· методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· правила хранения, требования к безопасности 

· хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этикеток

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

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	
	ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности;

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере;

- замачивать желатин, готовить рыбное желе;

- украшать и заливать рыбные продукты порциями;

- вынимать рыбное желе из форм;

- доводить до вкуса;

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

· проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

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

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	
	ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности;

- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь;

- снимать кожу с отварного языка;

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере;

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе;

- украшать и заливать мясные продукты порциями;

- вынимать готовое желе из форм;

- доводить до вкуса;

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи

· проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;

· охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи.

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

· методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

· правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

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

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов.  

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад.

	
	
	Знания: 

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

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

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

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

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

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

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

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

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

· правила оформления заявок на склад.

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

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;

- хранить, использовать готовые виды теста;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;

-  запекать фрукты;

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;

- подготавливать желатин, агар-агар;

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;

- использовать и выпекать различные виды готового теста;

· определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов;

· доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов.

	
	
	Знания: 

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

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

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

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

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

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

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

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

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

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

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

· правила общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

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

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, десертов
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;

- хранить, использовать готовые виды теста;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках;

- жарить фрукты основным способом и на гриле;

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих десертов;

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;

- использовать и выпекать различные виды готового теста;

· определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов;

· доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов.

	
	
	Знания: 

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

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

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

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

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

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

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

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

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

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

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

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	
	ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;

- смешивать различные
соки
с другими ингредиентам;

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами;

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки;

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства;

- готовить лимонады;

- готовить холодные алкогольные напитки;

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде;

- подготавливать пряности для напитков;

· определять степень готовности  напитков;

· доводить их до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;

· соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления

· проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных напитков;

· хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков

	
	
	Знания: 

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

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

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

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

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

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

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

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

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

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

· требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента;

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

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	
	ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- заваривать чай;

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины;

- готовить кофе на песке;

- обжаривать зерна кофе;

- варить какао, горячий шоколад;

- готовить горячие алкогольные напитки;

- подготавливать пряности для напитков;

· определять степень готовности  напитков;

· доводить их до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;

· соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления

· Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих напитков;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков.

	
	
	Знания: 

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

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

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

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

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

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

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

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

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

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

· требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента;

· правила расчета с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в: 

· подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

· подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

· соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
· выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	
	
	Знания: 

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

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

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды;

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

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

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

· правила оформления заявок на склад;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;


	
	ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Практический опыт в: 

· приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;

· хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.

· выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:

- готовить желе;

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;

- варить сахарный сироп для промочки изделий;

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;

-  готовить жженый сахар;

- готовить посыпки;

- готовить помаду, глазури;

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;

- доводить до вкуса, требуемой консистенции;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного хранения; 

· хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;

· организовывать хранение отделочных полуфабрикатов.

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов;

· виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

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

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства;

· требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов.

	
	ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопасным способом вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, фарши;

- подготавливать отделочные полуфабрикаты;

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования;

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;

- проводить оформление хлебобулочных изделий;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба.

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

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

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	
	ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;

- проводить оформление мучных кондитерских изделий;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных кондитерских изделий

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий.

	
	
	Знания: 

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

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	
	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	· Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов

· приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
· Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
· ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;

· взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, кремы,

отделочные полуфабрикаты;

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и тортов

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов.

	
	
	Знания: 

· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов; органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток; правила, техника общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке.


4.3. Личностные результаты
	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 
(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем
	ЛР 15

	Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 16

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 17

	Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные субъектом Российской Федерации

	Демонстрирующий готовность планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	ЛР 18

	Личностные результаты

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями

	Проявляющий способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения
	ЛР 19

	Выбирающий способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	ЛР 20


РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
5.1. Пояснительная записка



Организация образовательного процесса и режим занятий
В соответствии со спецификой ООП профессия 43.01.09 «Повар, кондитер» относится к естественнонаучному профилю.

Учебный план по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» составлен для работы в режиме пятидневной учебной недели с учебной нагрузкой 36 часов в соответствии с санитарными правилами 2.4.3648-20. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих.

Продолжительность занятий по одному уроку и (или) парами, с продолжительностью каждого урока по 40 мин.

Общий объем программы составляет 5 724 часа, из них аудиторная нагрузка – 5652 часа, из них самостоятельная работа обучающихся -110 .
 Структура образовательной программы включает в себя  разделы:

- Общеобразовательный цикл – 2090 часов;

- Общепрофессиональный цикл – 620 часов;
- Профессиональный цикл – 2942 часа;
- Учебная и производственная практика – 1764 часов.

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет не менее 10 недель, в том числе не менее двух недель в зимний период.

С целью создания благоприятных условий для реализации индивидуальных образовательных потребностей конкретного обучающегося, самостоятельного изучения учебных дисциплин, модулей, МДК, осуществления трудовой деятельности по профессии обучающимся предоставляется право обучения по индивидуальным учебным планам.

Консультации для обучающихся предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося, на каждый учебный год, в том числе в период реализации образовательной программы среднего общего образования. Консультации обучающихся  -  групповые, проводятся в соответствии с графиком консультаций.
Общеобразовательный цикл
Общеобразовательный цикл является частью основной профессиональной образовательной программы СПО, которая включает в себя общеобразовательные дисциплины, обеспечивающие достижение результатов на базовом уровне, требования к которым установлены федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования (далее - ФГОС СОО).
Общеобразовательные дисциплины реализуются с учетом профессиональной направленности профессии. 

Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется рассредоточено одновременно с освоением ППКРС на первом и втором курсах обучения.

Общеобразовательный цикл представлен в учебном плане учебными дисциплинами: 

1)общими из предметных областей (русский язык, литература, иностранный язык, математика, история, физическая культура, ОБЖ и астрономия);

2) по выбору из предметных областей (родная литература, химия и биология); 

3)дополнительными, предлагаемые образовательной организацией (естествознание, основы социально-экономических знаний, информационно-коммуникационные технологии в исследовательской и проектной деятельности, введение в профессиональную деятельность). 

После завершения освоения программ общеобразовательных учебных предметов, проводится промежуточная аттестация в форме дифференцированных зачетов и экзаменов.

Экзамены предусмотрены по учебным дисциплинам «Русский язык»,  «Математика», «Химия», «Обществознание» в письменной и устной форме.
Профессиональный цикл

Профессиональный цикл образовательной программы включает в себя общепрофессиональный цикл и профессиональные модули, которые формируются в соответствии с основными видами деятельности.

Для освоения основных видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО, программа содержит пять профессиональных модулей.

Практика является обязательным разделом ОП. При реализации ОП предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.

Учебная практика осуществляется в учебных лабораториях «Учебная кухня ресторана» и «Учебный кондитерский цех». Производственная практика проходит предприятиях общественного питания на договорной основе.

 Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального цикла и реализуются рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями.

Формирование вариативной части ООП

В целях совершенствования образовательной программы при проведении внутренней оценки качества образовательной программы привлекаем работодателей, включая педагогических работников организации.

Вариативная часть в количестве 612 часов использована на введение профессионального модуля и следующих учебных дисциплин:

Обоснование распределения часов вариативной части ООП

	№
	Код и наименование учебной дисциплины/профессионального модуля
	Количество часов
	Обоснование

	1.
	Эффективное поведение на рынке труда
	48
	По запросу работодателей

	2.
	Основы бережливого производства
	32
	По запросу работодателей

	3.
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	52
	По запросу работодателей

	4.
	Основы финансовой грамотности
	36
	По запросу работодателей

	5.
	Основы менеджмента и маркетинга на предприятиях общественного питания
	36
	По запросу работодателей

	6.
	Основы предпринимательской деятельности
	68
	По запросу работодателей

	7.
	Деловая культура
	36
	По запросу работодателей

	8.
	ПМ.06 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации детских блюд  разнообразного ассортимента»
	364
	По запросу работодателей


Порядок аттестации обучающихся

Качество образовательной программы определяется в рамках системы внутренней оценки, а также системы внешней оценки. Система внутренней  оценки качества образовательной программы включает в себя текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.

Разные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю определены в рабочих программах учебных дисциплин.

Сроки проведения текущего контроля устанавливаются преподавателем и мастером производственного обучения самостоятельно, в соответствии с объемом и  сложностью изучаемого материала. 

Текущий контроль освоения содержания учебной дисциплины и профессионального модуля осуществляется преподавателем, мастером производственного обучения в процессе изучения темы, разделов по учебной дисциплине, МДК и профессиональному модулю, в процессе проведения практических, лабораторных работ, выполнения индивидуальных работ и домашних заданий, а также в процессе выполнения заданий по учебной и производственной практике. По учебным дисциплинам и МДК, профессионального модуля текущий контроль осуществляется по письменной и устной методике в разных формах: 

•
опрос; 

•
выполнение письменного задания; 

•
контрольная работа, проверочная работа;

•
тестирование; 

•
проектирование.

Промежуточный контроль (аттестация) осуществляется преподавателем, мастером производственного обучения при определении освоения обучающимися содержания учебной дисциплины, МДК, учебной и производственной практики за семестр, учебный год в соответствии с разработанной рабочей учебной программой на основе требований ФГОС по профессии, ФГОС общего и среднего образования по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла. 

Промежуточный контроль проводиться по письменной и устной методике в разных формах: контрольная работа, устный опрос по вопросам, тестирование, защита учебных, информационных проектов, презентация творческих работ (эссе, сообщение, доклад, разработанная схема, таблица, тесты и др.) 

При завершении изучения учебной дисциплины и профессионального модуля проводится промежуточная аттестация с целью определения достижений обучающихся в освоении содержания учебной дисциплины и профессионального модуля. 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета или экзамена в соответствии с указанной формой в учебном плане по профессии. 

Методика дифференцированного зачета или экзамена устная, письменная или сочетание устной и письменной. 

Задания определены в контрольной работе, билетах, тестах, проектах, рефератах, сообщениях и других творческих работах. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной подготовки.

Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, сдают  государственную итоговую аттестацию в форме демонстрационного экзамена.

Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для очной формы обучения
	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная

практика
	Производственная практика
	Промежуточная

аттестация
	Государственная

итоговая

аттестация
	Каникулы
	Всего (по курсам)

	
	
	
	по профилю профессии СПО
	преддипломная
(для СПО)
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	39
	
	
	
	2
	
	11
	52

	II курс
	29
	6
	4
	
	2
	
	11
	52

	III курс
	17
	12
	10
	
	2
	
	11
	52

	IV курс
	17
	10
	12
	
	
	2
	2
	43

	Всего
	102
	28
	26
	
	6
	2
	35
	199


5.1. 1.Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, срок обучения 2022 – 2026 гг.
	
	
	Индекс


	Наименование учебных циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Объем образовательной программы (академических часов)
	Распределение нагрузки

	
	
	
	
	
	ВСЕГО
	самостоятельная работа
	Нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс
	

	
	
	
	
	
	
	
	всего во взаимодействии с преподавателем
	По учебным дисциплинам и МДК
	Практики
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	по курсам и семестрам  (час. в семестр)

	
	
	
	
	Зачеты


	Экзамены
	
	
	
	Теоретическое обучение
	лаб. и практ. занятий
	
	
	
	1 сем.

17

нед.
	2 сем 22

нед
	3 сем.17 нед
	4 сем.22

нед
	5 сем.

17

нед
	6 сем

22

нед
	7 сем.17

нед
	8 сем.22

нед

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	
	
	О.00
	Общеобразовательный цикл
	13ДЗ
	4Э
	2126
	
	2126
	
	
	
	72
	36
	
	
	
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.01
	Русский язык
	
	2
	94
	-
	94
	
	
	
	12
	6
	54
	40
	
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.02
	Литература
	4
	
	170
	-
	170
	
	
	
	
	
	
	46
	56
	68
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.03
	Иностранный язык
	2
	
	120
	-
	120
	
	
	
	
	
	52
	68
	
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.04
	Математика
	2
	4
	246
	-
	246
	
	
	
	12
	6
	36
	78
	56
	72
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.05
	История
	2
	
	172
	-
	172
	
	
	
	
	
	68
	104
	
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.06
	Физическая культура
	4
	
	172
	-
	172
	
	
	
	
	
	34
	68
	28
	42
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	3
	
	72
	-
	72
	
	
	
	
	
	
	40
	32
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.08
	Астрономия
	1
	
	36
	-
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	

	выбор
	базовая
	ОУД.09
	Родная литература
	4
	
	36
	-
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	выбор
	профиль
	ОУД.10
	Химия
	
	2
	172
	-
	172
	
	44
	
	12
	6
	86
	86
	
	
	
	
	
	

	выбор
	профиль
	ОУД.11
	Биология
	2
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	

	дополн. по выбору
	ОУД.12
	Естествознание (физика, география, экология)/Основы естественнонаучных знаний
	2
	
	254
	-
	254
	208
	46
	
	
	
	114
	140
	
	
	
	
	
	

	дополн. по выбору
	ОУД.13
	Основы социально-экономических знаний (Обществ., экономика, право, финансовая грамотность)/ Обществознание
	
	4
	180
	-
	180
	
	
	
	12
	6
	
	
	56
	124
	
	
	
	

	дополн. по выбору
	ОУД.14
	Информационно-коммуникационные технологии в исследовательской и проектной деятельности/Основы проектной деятельности
	4
	
	222
	-
	222
	152
	70
	
	
	
	60
	84
	40
	38
	
	
	
	

	дополн. по выбору
	ОУД.15
	Введение в профессиональную деятельность/Профессиональное самоопределение
	1
	
	72
	
	72
	52
	20
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	

	
	ОУД. 16
	Психология личности и профессиональное самоопределение/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
	5
	
	36
	
	36
	16
	20
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	

	
	
	
	Индивидуальный проект
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	14ДЗ
	
	692
	40
	652
	340
	226
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	3
	
	50
	4
	46
	36
	10
	
	
	
	
	
	46
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	3
	
	52
	4
	48
	38
	10
	
	
	
	
	
	
	48
	
	
	
	

	
	
	ОП.03
	Техническое оснащение   и организация рабочего места
	3
	
	34
	2
	32
	16
	16
	
	
	
	
	
	
	
	32
	
	
	

	
	
	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	5
	
	40
	2
	38
	38
	-
	
	
	
	
	
	
	38
	
	
	
	

	
	
	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	3
	
	76
	4
	72
	50
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	
	
	ОП.06
	Охрана труда
	4
	
	34
	2
	32
	22
	10
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	7
	
	42
	2
	40
	-
	40
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	40
	

	
	
	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	8
	
	38
	2
	36
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	
	
	ОП.09
	Физическая культура
	8
	
	86
	6
	80
	-
	80
	
	
	
	
	
	
	
	14
	26
	16
	24

	
	
	ОП.10
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	7
	
	74
	2
	72
	22
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	

	
	
	ОП.11
	Финансовая грамотность и основы предпринимательской деятельности
	6
	
	74
	4
	70
	50
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	70
	
	

	
	
	ОП.12
	Деловая культура
	6
	
	38
	2
	36
	26
	10
	
	
	
	
	
	
	
	12
	24
	
	

	
	
	ОП.13
	Эффективное поведение на рынке труда
	8
	
	34
	2
	32
	22
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	48

	
	
	ОП.14
	Основы менеджмента и маркетинга на предприятиях общественного питания
	5
	
	50
	2
	48
	30
	18
	
	
	
	
	
	
	
	48
	
	
	

	
	
	П.00
	Профессиональный цикл
	11ДЗ
	6Э
	2946
	70
	2876
	658
	452
	1844
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	2
	4
	604
	12
	592
	132
	100
	360
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

01.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	
	
	68
	4
	64
	44
	20
	
	20
	12
	
	
	64
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	
	
	176
	8
	168
	88
	80
	
	
	
	
	
	94
	74
	
	
	
	

	
	
	УП.01
	Учебная практика
	4
	
	
	
	216
	
	
	216
	
	
	
	
	108
	108
	
	
	
	

	
	
	ПП.01
	Производственная практика
	4
	
	
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	
	
	144
	
	
	
	

	
	
	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	2
	1
	494
	12
	482
	56
	66
	360
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

02.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	5
	54
	4
	50
	30
	20
	
	20
	12
	
	
	
	
	50
	
	
	

	
	
	МДК.

02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	
	78
	8
	72
	26
	46
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	

	
	
	УП.02
	Учебная практика
	6
	
	
	
	216
	
	
	216
	
	
	
	
	
	
	204
	12
	
	

	
	
	ПП.02
	Производственная практика
	6
	
	
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	144
	
	
	

	
	
	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	
	6
	600
	12
	588
	92
	64
	432
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

03.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	6
	58
	4
	54
	34
	20
	
	20
	12
	
	
	
	
	
	54
	
	

	
	
	МДК.

03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	6
	110
	8
	102
	58
	44
	
	
	
	
	
	
	
	
	102
	
	

	
	
	УП.03
	Учебная практика
	6
	
	
	
	216
	
	
	216
	
	
	
	
	
	
	
	216
	
	

	
	
	ПП.03
	Производственная практика
	6
	
	
	
	216
	
	
	216
	
	
	
	
	
	
	
	216
	
	

	
	
	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	
	
	442
	12
	430
	108
	70
	288
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

04.01
	Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	
	7
	68
	4
	64
	44
	20
	
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	64
	

	
	
	МДК.

04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	
	
	104
	8
	96
	46
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	96
	

	
	
	УП.04
	Учебная практика
	7
	
	144
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	144
	

	
	
	ПП.04
	Производственная практика
	7
	
	144
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	144
	

	
	
	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	2
	1
	518
	12
	506
	172
	82
	252
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

05.01
	Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	8
	40
	4
	36
	16
	20
	
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	36

	
	
	МДК.

05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	8
	88
	8
	80
	40
	40
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	80

	
	
	УП.05
	Учебная практика
	8
	
	
	
	108
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	
	
	ПП.05
	Производственная практика
	8
	
	
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	
	
	ПМ.06
	ПМ.06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента
	
	
	112
	12
	100
	46
	54
	216
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.06.01
	МДК.06.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента
	
	8
	40
	4
	36
	16
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	
	
	МДК.06.02
	МДК.06. 01 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента
	
	8
	72
	8
	64
	30
	34
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	64

	
	
	УП.06
	Учебная практика
	8
	
	
	
	108
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	
	
	ПП.06
	Производственная практика
	8
	
	
	
	108
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	
	
	
	Итого:
	40ДЗ
	12Э
	5762
	110
	5652
	2689
	1230
	1844
	172
	216
	612
	792
	612
	792
	612
	792
	612
	792

	
	
	724ГИА
	Государственная итоговая аттестация (ДЭ)
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	
	
	
	Всего
	
	
	
	
	5724
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Общее количество консультаций

Государственная итоговая аттестация:

выпускная квалификационная работы в виде демонстрационного экзамена
	Всего
	дисциплин и МДК
	
	
	
	
	612
	792
	504
	540
	252
	360
	360
	360

	
	
	
	
	учебной практики
	
	
	
	
	-
	-
	108
	108
	216
	216
	108
	252

	
	
	
	
	производств. практики
	
	
	
	
	-
	-
	-
	144
	144
	216
	144
	180

	
	
	
	
	экзаменов
	
	
	
	
	-
	4
	-
	3
	1
	1
	1
	1

	
	
	
	
	зачетов
	
	
	
	
	3
	7
	5
	5
	4
	6
	3
	6


5.2.Календарный учебный график
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5.3. Цель и задачи программы воспитания
Цель рабочей программы воспитания обучающихся — развитие  личности, создание условий для самоопределения и социализации на основе  социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском  обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде.

Задачи воспитания:

●
усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных ценностях, которые выработало российское общество (социально значимых знаний);

●
формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе (их освоение, принятие), современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и профессиональному росту;

●
приобретение социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности;

●
подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во благо своей семьи, народа, Родины и государства;

●
подготовка к созданию семьи и рождению детей.
В ходе воспитательной деятельности учитывается воспитательный потенциал участия обучающихся в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: Российской Федерации, субъектов Российской Федерации, а также отраслевых профессионально значимых событиях и праздниках.

Рабочая программа воспитания на 2024-2026 г.г. и календарный план воспитательной работы по профессии представлены в Приложении 1.
РАЗДЕЛ 6. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

6.1. Материально-техническое обеспечение  образовательной программы
 ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.        
Перечень специальных помещений.
Кабинеты:
социально-экономических дисциплин; 

товароведения продовольственных товаров;

технологии кулинарного и кондитерского производства;

иностранного языка;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.
Лаборатории: 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

учебный кондитерский цех.
Лаборатория «Учебная кухня ресторана» оборудована в соответствии с требованиями ФГОС СПО. 
Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;  

Фритюрница;  
Электрогриль (жарочная поверхность);

Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;

Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);

Машина для вакуумной упаковки;  
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.
В Лаборатории «Учебный кондитерский цех» расположено:
Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные 

Конвекционная печь

Микроволновая печь

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 
Льдогенератор

Фризер
Тестораскаточная машина (настольная)

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

Миксер (погружной)

Мясорубка
Куттер или процессор кухонный

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный

Термометр со щупом 

Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной
Организация и проведение учебных занятий, физкультурно-спортивных мероприятий осуществляется в спортивном зале и на открытом стадионе широкого профиля с элементами полосы препятствий.
Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет.

Для реализации ООП СПО имеются: компьютерный классы  общего пользования с подключением к Интернет для работы одной академической группы одновременно; компьютерные мультимедийные проекторы для проведения лекционных занятий и другая техника для презентаций учебного материала.

В целом ресурсное обеспечение ОПОП формируется на основе требований к условиям реализации основных образовательных программ СПО, определяемых ФГОС СПО по данному направлению подготовки.

Со всех стационарных и мобильных компьютеров имеется доступ в сеть Internet. Во время аудиторных занятий и на самостоятельной подготовке студенты имеют возможность воспользоваться информационными ресурсами сети Internet для выполнения заданий и проведения исследовательских работ. Все стационарные компьютеры удовлетворяют современным требованиям и позволяют запускать все необходимое для обучения программное обеспечение.
6.2.
Учебно-методическое обеспечение образовательной программы
Реализация основной профессиональной образовательной программы обеспечивается учебно-методической документацией и материалами по всем учебным дисциплинам, профессиональным модулям.

Библиотечный фонд укомплектован в соответствии с нормативными требованиями. Он включает печатные и электронные издания основной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 лет, в количестве, достаточном для организации образовательного  процесса с заявленной численностью обучающихся. Фонд дополнительной литературы, помимо учебной, включает официальные, справочно-библиографические и специализированные периодические издания. Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемым на ее выполнение. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам электронной библиотечной системы ЭБС BООК.ru на основании договора  № 18514582 от 24.05.2024  с ООО «КноРус медиа». 

При использовании электронных изданий во время самостоятельной подготовки каждый обучающийся обеспечивается рабочим местом с выходом в сеть Интернет в соответствии с трудоемкостью изучаемых дисциплин. Каждый обучающийся обеспечен доступом к электронно - библиотечной системе, содержащей издания по основным изучаемым дисциплинам и сформированной по согласованию с правообладателями учебной и учебно-методической литературы. Кроме того, каждый обучающийся обеспечен доступом к современным профессиональным базам данных, информационным, справочным и поисковым системам.
6. 3. Практическая подготовка обучающихся.
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.  Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации по компетенции «Поварское и кондитерское дело». 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области и согласно договорам о сотрудничестве. 
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 
 Производственная практика проводится согласно договорам о сотрудничестве.
6.4. Организация воспитания обучающихся. 
Воспитательная система охватывает образовательный процесс, внеурочную жизнь студентов, их деятельность и общение за пределами организации. Такая деятельность направлена на личностное развитие обучающихся и их социализацию, проявляющуюся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения. 
Цель рабочей программы воспитания обучающихся — развитие  личности, создание условий для самоопределения и социализации на основе  социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском  обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде.

Задачи воспитания:

●
усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных ценностях, которые выработало российское общество (социально значимых знаний);

●
формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе (их освоение, принятие), современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и профессиональному росту;

●
приобретение социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности;

●
подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во благо своей семьи, народа, Родины и государства;

●
подготовка к созданию семьи и рождению детей.
Мероприятия по организации воспитательного процесса в филиале направлены на формирование у молодёжи гражданско-патриотического сознания, чувства верности своему Отечеству, выполнения гражданского долга, обязанностей по защите интересов Родины; на поддержание интереса подростков в освоении ценностей общечеловеческой и национальной культуры, на духовно-нравственное и художественно-эстетическое развитие, на укрепление психологического и физического здоровья обучающихся. 

Информационно-пропагандистская работа в филиале является составной частью всей осуществляемой работы и направлена своей деятельностью на обучающихся, педагогический состав и родителей. 
  Научно-исследовательская работа обучающихся в филиале - это система, основанная на единстве учебной, научной и воспитательной работы, процесс, формирующий будущего специалиста путем индивидуальной познавательной работы, направленной на получение нового знания, решение теоретических и практических проблем, самовоспитание и самореализацию.

Основной целью организации и развития исследовательской деятельности обучающихся филиала является повышение уровня научной подготовки специалистов и выявление талантливой молодежи для последующего обучения в высших учебных заведениях.

Основными формами научно-исследовательской работы студентов в филиале являются:

· участие в олимпиадах по общеобразовательным и профессиональным дисциплинам разного уровня;

· участие в городских, региональных и международных научных конференциях со своими проектами.

Обязательным элементом воспитательной работы в филиале является профессионально - ориентированная деятельность, осуществляемая через определенные формы работы на уровнях:

· обучающегося (работа классных руководителей групп, студенческие кружки, секции);

· студенческих групп;

· предметно-цикловых комиссий (работа преподавателей по формированию общих и профессиональных компетенций).

Результатом этой деятельности выступает индивидуальное становление личности будущего специалиста, готового к гуманистически ориентированному выбору, обладающего многофункциональными компетентностями.

Необходимым условием успешной деятельности обучающегося является освоение новых для него особенностей учебы в филиале, которые не вызывали бы ощущение внутреннего дискомфорта и блокировали возможность конфликта со средой. На протяжении первого курса складывается студенческий коллектив, формируются навыки и умения рациональной организации умственной деятельности, осознается призвание к избранной профессии, вырабатывается оптимальный режим труда, досуга и быта, устанавливается система работы по самообразованию и самовоспитанию профессионально значимых качеств личности.

В целях создания благоприятных социальных условий для наиболее полной самореализации обучающихся, максимальной удовлетворённости учёбой, в филиале  ведётся активная работа по оказанию социальной защиты и поддержки участников образовательного процесса, обеспечению социальных гарантий и развитию экономических стимулов.

Воспитательная работа в филиале организована в соответствии с Программой воспитания Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж». В реализации программы воспитания активное участие принимают преподаватели-предметники, классные руководители, мастера производственного обучения, сами обучающиеся через студенческое самоуправление.
6.5. Кадровые обеспечение образовательной программы
Реализация ООП обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модулю). 

Педагогические работники профессионального цикла имеют опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. Мастер производственного обучения имеет на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
6.6. Финансовые условия реализации образовательной программы
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального образования по профессиям и укрупненным группам профессий, утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн.

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики».
РАЗДЕЛ 7. Формирование оценочных материалов для проведения государственной итоговой аттестации
Государственная итоговая аттестация является обязательной. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. Государственная итоговая аттестация должна быть организована как демонстрация выпускником выполнения одного или нескольких основных видов деятельности по профессии.

Для государственной итоговой аттестации по программе образовательной организацией разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы.

 Оценочные  материалы  для  проведения  ГИА  включают  типовые  задания  для демонстрационного  экзамена,  описание  процедуры  и  условий  проведения  государственной итоговой аттестации, критерии оценки. 

Контрольно-измерительные материалы (задания, оценочные средства) и инфраструктурные листы экзамена являются едиными для всех лиц, сдающих демонстрационный экзамен в профессиональных образовательных организациях Российской Федерации.

Контрольно-измерительные материалы и инфраструктурные листы экзамена разрабатываются  ФГБОУ ДПО «Институт развития профессионального образования».
Государственная  итоговая  аттестация  завершается  присвоением  квалификаций квалифицированного рабочего, служащего: «повар, кондитер».

РАЗДЕЛ 8. РАЗРАБОТЧИКИ ООП СПО:
- Малахова Ирина Александровна, руководитель Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»;

- Хабарова Екатерина Васильевна, преподаватель. 
Разработчики программ дисциплин, профессиональных модулей:
- Десяткова Татьяна Владимировна, преподаватель;

- Щербакова Светлана Генриховна, мастер производственного обучения;

- Пономарева Арина Юрьевна, преподаватель;

- Панцулая Ирина Валентиновна, преподаватель;

- Сбруйкина Нина Васильевна, мастер производственного обучения;

- Богомолова Алина Мансуровна, преподаватель;

- Нуртинов Ренат Равильевич, преподаватель;

- Ложкина Дарья Владимировна, преподаватель;

- Липина Елена Анатольевна, преподаватель.
Приложение 1.1 
к ООП по профессии
43.01.09 Повар, кондитер
Рабочая программа

 профессионального модуля 

 ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 01

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер

2 . Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности: приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.

2.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15



В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места;

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

ведения расчетов с потребителями

	уметь
	подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

распознавать недоброкачественные продукты;

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов

	знать
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем 

образова-тельной программы, час.
	Объем образовательной программы, час.

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	Самостоятельная работа


	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа)*,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 1.1.-1.4.

ОК01-07, 09
	Раздел модуля 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	
	64
	20
	-
	-
	-
	4

	ПК 1.1.-1.4

ОК 01-07, 09,10
	Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
	
	168
	52
	
	-
	-
	8

	ПК 1.1-1.4
	Учебная и производственная практика
	
	
	
	
	216
	144
	

	
	Всего:
	
	232
	72
	-
	216
	144
	12


3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	МДК 01.01 Организация приготовления , подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

	Раздел 1. Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к реализации полуфабрикатов из них

	1.
	Технологический цикл обработки сырья
	Подготовка зерновых и бобовых продуктов для дальнейшего приготовления блюд
	2
	ОК 4, ОК 5, ЛР4

	2.
	  Приготовление полуфабрикатов из сырья
	Последовательность, характеристика этапов.
	2
	ОК 4, ОК 5, ЛР5

	3.
	Характеристика способов кулинарной обработки сырья
	классификация
	2
	ОК2, ЛР7

	4.
	ЛР № 1 Обработка сырья
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.1, ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	
	
	
	
	ПК 1.1, ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	5.
	ЛР№ 2 Порционирование обработанного сырья. Упаковка на вынос.
	Лабораторная работа
	2
	

	6.
	Правила составления заявки на сырье
	Оформление документации
	2
	ОК 4, ОК 5, ЛР5

	7.
	ЛР № 3 Составление заявки на сырье
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.1, ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	8.
	Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов
	Расчет, вычисление, оформление документов
	2
	ОК4,ПК 1.1, ЛР7

	9.
	Овощной цех
	Самостоятельная работа(составить схему расстановки оборудования в цехе)
	2
	ОК 2, ОК 3,ЛР5

	Раздел 2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов

	10.
	Организация работ в овощном цехе
	Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов
	2
	ОК4,ПК 1.2, ЛР7

	11.
	Организация процесса кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов
	Последовательность, характеристика
	2
	ОК4,ПК 1.2., ЛР7

	12.
	Требования к организации рабочих мест.
	Правила безопасной организации работ.
	2
	ОК4,ПК 1.2., ЛР7

	13.
	Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования
	Виды, назначение
	2
	ОК4,ПК 1.2., ЛР7

	14.
	Эксплуатация инвентаря, инструментов для обработки овощей и грибов.
	Виды, правила безопасной эксплуатации.
	2
	ОК4,ПК 1.2. ЛР7

	15.
	ЛР № 4Тренинг по организации рабочего места по обработке и нарезке овощей
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.2., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	16.
	Хранение обработанных овощей и грибов.
	Организация хранения в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	2
	ОК4,ПК 1.2., ЛР7

	17.
	Правила ухода за оборудованием и инструментом
	Требования  к содержанию оборудования
	2
	ОК4,ПК 1.2., ЛР7

	18.
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест
	Санитарные требования  и правила ухода
	2
	ОК4,ПК 1.2., ЛР7

	Раздел 3. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них

	19.
	Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы.
	Требования и правила безопасной организации работ.
	2
	ОК4,ПК 1.3., ЛР7

	20.
	ЛР № 5 Приготовление полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья
	Лабораторная работа
	2
	ПК1.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	21.
	Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования для обработки рыбы
	Виды, назначение
	2
	ОК4,ПК 1.3. ЛР7

	22.
	Рыбный цех
	Самостоятельная работа ( составить таблицу с использованным оборудованием в рыбном цехе).
	2
	ОК4,ПК 1.3., ЛР7

	23.
	ЛР№ 6 Эксплуатация инвентаря, инструментов для обработки рыбы и нерыбного водного сырья.
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	24.
	Хранение обработанной рыбы
	Организация хранения в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	2
	ОК4,ПК 1.3., ЛР7

	25.
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест
	Санитарные требования  и правила ухода
	2
	ОК4,ПК 1.3., ЛР7

	Раздел 4. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них

	26.
	ЛР №7 Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	27.
	Приготовление полуфабрикатов из мясных продуктов
	Правила безопасной организации работ при приготовлении полуфабрикатов из мясных продуктов.
	2
	ОК4,ПК 1.4. ЛР7

	28.
	ЛР№ 8 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	29.
	Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования для обработки мясных продуктов.
	Виды, назначение технологического оборудования для обработки мясных продуктов.
	2
	ОК4,ПК 1.4. ЛР7

	30.
	Правила безопасной эксплуатации оборудования и инвентаря для обработки домашней птицы, дичи
	Виды, назначение оборудования и инвентаря для обработки домашней птицы, дичи.
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	31.
	ЛР№ 9 Организация рабочего места по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	32.
	Хранение обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	Организация хранения в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	33.
	ЛР№ 10 Отработка практических приемов безопасной эксплуатации оборудования
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	34.
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест
	Порционирование обработанного сырья. Упаковка на вынос.
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	68
	
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	64
	
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	20
	
	

	МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к  реализации кулинарных полуфабрикатов.

	Раздел 1. Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов

	1.
	Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Классификация, ассортимент, основные характеристики.
	2
	ОК4,ПК 41.1, ЛР7
	

	2.
	Кулинарное назначение традиционных видов овощей
	Оценка качества, условия и сроки хранения различных овощей
	2
	ОК4,ПК 1.1, ЛР7

	3.
	Формы нарезки, кулинарное назначение
	Простые и сложные формы нарезки
	2
	ОК4,ПК 1.1, ЛР7

	4.
	Карвинг
	Инструменты для карвинга, правила использования. Сырье.
	2
	ОК4,ПК 1.1, ЛР7

	5.
	ЛР№1 Простые формы нарезки овощей
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.1, ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	6.
	ЛР №2 Сложные формы нарезки овощей
	Лабораторная работа
	2
	

	7.
	ЛР № 3 Расчет количества полуфабрикатов из овощей для фарширования
	Лабораторная работа
	2
	

	8.
	Фарширование овощей
	Подготовка овощей для фарширования и последовательность
	2
	ОК4,ПК 1.1, ЛР7

	9.
	ЛР № 4 Фарширование картофеля и перца
	Лабораторная работа
	2
	ПК 411, ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	10.
	Фарширование грибов
	Подготовка и последовательность операций
	2
	

	11.
	ЛР № 5 Шампиньоны фаршированные
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.1, ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	12.
	Кулинарное использование обработанных овощей
	Способы минимизации отходов, требования к качеству
	2
	ОК4,ПК 1.1, ЛР7

	13.
	Работа со сборником рецептур
	Расчет калорийности блюд
	2
	

	14.
	Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов.
	Условия, температурный режим, сроки хранения.
	2
	

	Раздел 2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья

	15.
	Классификация, пищевая ценность рыбы
	Ассортимент, основные характеристики
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	16.
	Кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья
	Требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	

	17.
	Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы
	Самостоятельная работа ( составить таблицу качества)
	2
	

	18.
	Подготовка рыбы и нерыбного водного сырья к обработке
	Способы подготовки. Размораживание, вымачивание
	2
	

	19.
	Обработка чешуйчатой рыбы
	В целом виде, разделка на филе
	2
	

	20.
	Разделка рыбы
	Самостоятельная работа( составить схему)
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	21.
	ЛР № 6 Разделка рыбы на чистое филе
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	22.
	Обработка бесчешуйчатой рыбы
	Особенности обработки
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	23.
	Обработка осетровой рыбы
	Обработка белуги, севрюги, осетра
	2
	

	24.
	ЛР № 7 Схема обработки рыбы
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4. ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	25.
	Осетровая рыба
	Самостоятельная работа ( составить схему разделки рыбы)
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	26.
	ЛР №8    Составление технологических карт
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	27.
	ЛР № 9 Способы минимизации отходов
	Лабораторная работа
	2
	

	28.
	Пряности и приправы для полуфабрикатов из рыбы. Виды панировок.
	Ассортимент и подбор пряностей для рыбных полуфабрикатов.
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	29.
	Требования к качеству, сроки хранения обработанной рыбы
	Безопасность, условия и сроки хранения
	2
	

	30.
	Обработка нерыбного водного сырья
	Методы обработки, способы минимизации отходов
	2
	

	31.
	ЛР № 10 Обработка морепродуктов
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	32.
	Условия и сроки хранения рыбных продуктов
	Требования к качеству, безопасность рыбных продуктов
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	Раздел 3. Приготовление полуфабрикатов из рыбы

	33.
	Кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы
	Классификация , ассортимент
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	34.
	Приготовление рыбных полуфабрикатов
	Нарезка для тепловой обработки
	2
	

	35.
	Пластование рыбы
	Способы пластования
	2
	

	36.
	ЛР № 11 Тушка с головой, тушка без головы
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	37.
	Порционные полуфабрикаты из рыбы
	Правила нарезки полуфабрикатов из рыбы
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	38.
	ЛР № 12 Рулетики рыбные, «бабочка»
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	39.
	Виды панировки
	Ассортимент, приготовление панировок.
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	40.
	Панированные рыбные полуфабрикаты
	Правила панирования, требования к качеству
	2
	

	41.
	ЛР № 13. Способы и техника маринования полуфабрикатов из рыбы
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	42.
	Рыбная котлетная масса
	Приготовление , требования к качеству
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	43.
	ЛР № 14 Приготовление рулета из рыбной котлетной массы
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	44.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
	Технология приготовления, требования к качеству
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	45.
	Кнельная рыбная масса
	Приготовление кнельной массы и полуфабрикатов из нее
	2
	

	46.
	ЛР № 15 Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	47.
	Фарширование рыбы
	Обработка рыбы для фарширования
	2
	ОК4,ПК 1.3., ЛР7

	48.
	Начинки для фарширования рыбы
	Технология приготовления начинок, требования к качеству
	2
	

	49.
	Фарширование рыбы порционными кусками
	Правила приготовления порционных кусков
	2
	

	50.
	Обработка и использование рыбных пищевых отходов
	Правила обработки, применение пищевых отходов
	2
	

	51.
	ЛР № 16 Щука фаршированная
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	52.
	Обработка нерыбного водного сырья
	Правила обработки, требования к качеству нерыбного водного сырья
	2
	ОК4,ПК 1.3., ЛР7

	53.
	ЛР № 17 Обработка морепродуктов
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	54.
	Технико-технологические карты блюд
	Составление карт согласно рецептур
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	55.
	Пищевая ценность мяса
	Ассортимент, основные характеристики мяса
	2
	

	56.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения
	Определение  качества  мяса органолептическим методом. Правила хранения и транспортировки. 
	2
	

	57.
	ЛР № 18 Органолептическая оценка качества мясного сырья
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4. ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	58.
	Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши
	Разделка передней четвертины и задней четвертины
	2
	ОК4,ПК 1.4, ЛР7

	59.
	Сортировка и кулинарное использование частей мяса
	Самостоятельная работа ( заполнить таблицу)
	2
	

	60.
	Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши
	Технология разделки
	2
	

	61.
	Разделка и обвалка свиной туши
	 Последовательность разделки свиной туши
	2
	

	62.
	Способы минимизации отходов
	Процесс подготовки сырья и обработка
	2
	

	63.
	Хранение, кулинарное назначение частей туши свинины, телятины
	Способы хранения, использование  в кулинарии частей туш. 
	2
	

	64.
	ЛР №19 Механическая кулинарная обработка мясных продуктов
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	Раздел 4. Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов

	65.
	Кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса
	Классификация, ассортимент
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	66.
	ЛР №20 Методы приготовления полуфабрикатов из мяса
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	67.
	Крупнокусковые мясные полуфабрикаты
	Технологический процесс приготовления, кулинарное назначение
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	68.
	Порционные полуфабрикаты из мяса
	Технологический процесс приготовления и кулинарное назначение
	2
	

	69.
	Мелкокусковые полуфабрикаты из мяса.
	Технологический процесс приготовления и кулинарное назначение.
	2
	

	70.
	ЛР № 21 Нарезка мясных полуфабрикатов
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	71.
	Рубленная и котлетная  мясная масса
	Приготовление массы и полуфабрикаты из нее
	2
	ОК4,ПК 1.3., ЛР7

	72.
	ЛР № 22 Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	73.
	Требования к качеству, условия хранения мясных полуфабрикатов
	Кулинарное назначение, условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса.
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	74.
	Пищевая ценность, требования к качеству
	Основные характеристики домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	

	75.
	Методы обработки домашней птицы.
	Кулинарное назначение и технологический процесс обработки.
	2
	

	76.
	Методы обработки пернатой дичи, кролика.
	Технологический процесс обработки и кулинарное назначение
	2
	

	77.
	ЛР№23  Виды заправки тушек домашней птицы
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	Раздел 5. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика

	78.
	Полуфабрикаты из домашней птицы
	Классификация, ассортимент полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	79.
	Нарезка полуфабрикатов по виду тепловой обработки
	Способы и технология нарезки полуфабрикатов
	2
	

	80.
	ЛР № 24 Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из филе птицы
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	81.
	ЛР № 25     Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из птицы
	Лабораторная работа
	2
	

	82.
	Порционные полуфабрикаты из домашней птицы
	Кулинарное назначение, требования к качеству порционных полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	ОК4,ПК 1.4., ЛР7

	83.
	Мелкокусковые полуфабрикаты из птицы, дичи, кролика
	Кулинарное назначение, требования к качеству мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	

	84.
	Приготовление котлетной массы из птицы
	Технология приготовления
	2
	

	85.
	ЛР №  26 Работа со Сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	ПК 1.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	86.
	Полуфабрикаты из котлетной массы птицы
	Технология приготовления полуфабрикатов.
	2
	ОК4,ПК 1.3, ЛР7

	87.
	Требования к качеству, условия хранения котлетной массы
	Кулинарное назначение, условия и сроки хранения котлетной массы.
	2
	

	88.
	Процессы приготовления, подготовки к  реализации кулинарных полуфабрикатов.
	Повторение пройденного материала
	2
	

	
	
	
	
	

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	176
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	168
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	52
	


3.3. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	 Определение качества традиционных видов овощей
	Проверка органолептическим способом качества различных видов овощей.
	6
	

	2.
	 Определение качества живой, охлажденной и мороженой рыбы
	Проверка   качества  рыбы разными способами.
	 6
	

	3.
	 Определение качества мяса и мясных полуфабрикатов
	Определение качества  мяса и мясных полуфабрикатов органолептическим способом.
	6
	

	4.
	 Определение качества птицы, кролика
	Проверка качества птицы и кролика перед обработкой
	6
	

	5.
	Первичная обработка овощей
	Способы обработки овощей. 
	6
	

	6.
	Нарезка овощей различной формы
	Карвинг
	6
	

	7.
	Первичная обработка рыбы
	Разморозка, способы обработки рыбы.
	6
	


	8.
	Обработка рыбы с костным скелетом
	Разделка на филе рыбы с костным скелетом.
	6
	

	9.
	Обработка морепродуктов
	Особенности обработки морепродуктов
	6
	

	10.
	Обвалка мяса
	Приготовление крупнокусковых мясных полуфабрикатов.
	6
	

	11.
	Приготовление полуфабрикатов из мяса
	Приготовление порционных мясных полуфабрикатов
	6
	

	12.
	Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы
	Приготовление полуфабрикатов из куриного филе.
	6
	

	13.
	Подбор пряностей  и приправ
	Измельчение, подбор, вручную и механическим способом.
	6
	

	14.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки
	Полуфабрикаты для жарки основным способом, на гриле, во фритюре.
	6
	

	15.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы  для тушения и запекания
	Технология приготовления целой тушки и порционных кусков.
	6
	

	16.
	Приготовление полуфабрикатов из пластованной рыбы
	Технология приготовления «медальон», «бабочка».
	6
	

	17.
	Приготовление полуфабрикатов  из рыбной котлетной массы
	Технология приготовления рулета  рыбного.
	6
	

	18.
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	Технология приготовления котлет, биточков, тельное.
	6
	

	19.
	Фарширование рыбы
	Технология приготовления щуки фаршированной
	6
	

	20.
	Приготовление крупнокусковых мясных полуфабрикатов
	Технология приготовления, требования к качеству мясных полуфабрикатов.
	6
	

	21.
	Приготовление порционных мясных полуфабрикатов
	Технология приготовления, требования к качеству порционных мясных полуфабрикатов.
	6
	

	22.
	Приготовление мелкокусковых мясных полуфабрикатов
	Технология приготовления, требования к качеству мелкокусковых мясных полуфабрикатов.
	6
	

	23.
	Приготовление полуфабрикатов из мясной рубленой массы
	Технология приготовления, требования к качеству полуфабрикатов из мясной рубленой массы.
	6
	

	24.
	Способы заправки домашней птицы
	Технология заправки тушек птицы.
	6
	

	25.
	Приготовление порционных полуфабрикатов из домашней птицы
	Технология приготовления, требования к качеству порционных полуфабрикатов из птицы.
	6
	

	26.
	Приготовление жареных блюд из птицы
	Технология приготовления, требования к качеству жареных блюд из птицы
	6
	

	27.
	Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика
	Технология приготовления  требования к качеству   мелкокусковых полуфабрикатов  из птицы, дичи, кролика
	6
	

	28.
	Приготовление рубленой массы из птицы и полуфабрикатов из нее
	Технология приготовления, требования к качеству полуфабрикатов из рубленой массы.
	6
	

	29.
	Простые способы нарезки овощей
	Нарезка овощей, плодов, грибов.
	6
	

	30.
	Сложные способы нарезки
	Нарезка овощей, плодов, грибов.
	6
	

	31.
	Определение качества обработанных овощей
	Оценка качества  овощей органолептическим способом. 
	6
	

	32.
	Охлаждение, заморозка, вакуумирование обработанных овощей
	Процесс приготовления, качество охлажденных и замороженных овощей.
	6
	

	33.
	Хранение обработанных овощей
	Предохранение от потемнения, удаление горечи в овощах.
	6
	

	34.
	Порционирование и упаковка обработанного сырья
	Комплектование, транспортирование обработанного сырья.
	6
	

	35.
	Использование взаимозаменяемости продуктов
	Изменение закладки в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов.
	6
	

	36.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	6
	

	
	Итого 
	216
	


3.4. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Объём часов

	1.
	 Первичная обработка овощей.
	6

	2.
	Простые способы нарезки овощей
	6

	3.
	Сложные способы нарезки
	6

	4.
	Первичная обработка охлажденной и мороженой рыбы
	 6

	5.
	Обработка рыбы с костным скелетом
	6

	6.
	 Определение качества  мяса и мясных полуфабрикатов органолептическим способом
	6

	7.
	Обвалка мяса
	6

	8.
	Оформление заявок на сырье, продукты, материалы.
	6

	9.
	Приготовление полуфабрикатов из куриного филе.
	6

	10.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки
	6

	11.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы  для тушения и запекания
	6

	12.
	Приготовление полуфабрикатов из пластованной рыбы
	6

	13.
	Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы
	6

	14.
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	6

	15.
	Технология приготовления, требования к качеству мясных полуфабрикатов
	6

	16.
	Технология приготовления, требования к качеству порционных мясных полуфабрикатов.
	6

	17.
	Технология приготовления, требования к качеству мелкокусковых мясных полуфабрикатов.
	6

	18.
	Технология приготовления, требования к качеству порционных полуфабрикатов из птицы.
	6

	19.
	Технология приготовления  требования к качеству   мелкокусковых полуфабрикатов  из птицы, дичи, кролика
	6

	20.
	Приготовление полуфабрикатов из мясной рубленой массы
	6

	21.
	Процесс приготовления, качество охлажденных и замороженных овощей.
	6

	22.
	Предохранение от потемнения, удаление горечи в овощах.

Упаковка на вынос или для транспортирования обработанного сырья.
	6

	23.
	Порционирование обработанного сырья, полуфабрикатов из него. 
	6

	24.
	Итоговое занятие
	6

	ВСЕГО ЧАСОВ: 144


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализация программы модуля имееются:  кабинет ,учебная лаборатория «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

2.  1.Холодильное оборудование

     2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

3.  4.Тепловой мармит

4.  5.Суповой мармит

5.  6.Протирочная машина

6. 7.Кухонный комбайн
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

7. Анфимова Н.А. «Основы кулинарии. - М.: ИЦ «Академия», 2019.

Елкина В.Д., Золин В.П «Механическое оборудование предприятий общественного питания. -М.: ИЦ «Академия», 2016. – 336с. 

8. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : Русайнс, 2020. — 222 с. — ISBN 978-5-4365-1564-9. — URL: https://book.ru/book/934816 — Текст : электронный.

9. Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания М.: ИЦ  «Академия»2019г.

10. Качурина Т.А. «Кулинария: Рабочая тетрадь. М.: ИЦ «Академия», 2021.- 160с.

11. Качурина Т.А. «Кулинария. М.: ИЦ «Академия», 2018.

12. КозловаС. Н. «Кулинарная характеристика блюд. М.: ИЦ «Академия»,2019г.

13. Кирпичников В.П. «Тепловое оборудование предприятий общественного питания. М.: ИЦ «Академия» 2020г.

Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. «Часть 2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. - М.: ИЦ «Академия», 2020.-128с. 

14. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123  — Текст : электронный.

15. Сопина Л.Н. «Пособие для повара. - М.: ИЦ «Академия» 2021г.

16. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - М.: ИЦ «Академия», 2022.-496с.

17. Технологическое оборудование предприятий общественного питания М.:ИЦ «Академия». 2020г.

18. Харченко Н.Э «Технология приготовления пищи. Практикум. - М.: ИЦ «Академия»,  2021.- 288с.

Дополнительные источники:
1. Потапова И.И «Первичная обработка продуктов.- М.: ИЦ «Академия» 2018г.»

2. Потапова И.И. «Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. - М.: ИЦ «Академия» ,2019г.

3. Семиряжко Т.Г. «Кулинария. Контрольные материалы.- М.: ИЦ «Академия», 2018.-192с

4. Татарская Л.Л. «Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. - М.: 

ИЦ «Академия», 2019.-112с.

5. Усов В.В. «Основы кулинарного мастерства». - М.: ИЦ «Академия», 2017.- 608с.

6. Шатун Л.Г. «Повар». - М.: ИЦ «Академия» 2020г.

5.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения  позволяют  проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;

· соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.


	Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 

· оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям рецептуры);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

· соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

· точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры;

· аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные емкости для хранения и транспортирования;

· эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения.
Контрольно - оценочные средства предназначены для оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента основной профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

В результате освоения программы профессионального модуля «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента», обучающиеся должны обладать следующими профессиональными и общими компетенциями, а также демонстрировать умения, знания и иметь практический опыт в основном виде деятельности.
Таблица 1. Формы и методы контроля и оценки дидактических единиц.

	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

	Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	Раздел модуля 2. Обработка овощей и грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика

	1
	2
	3
	4

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами


	· Подготовка, уборка рабочего места повара при

выполнении работ по обработке,

нарезке, формовке традиционных видов овощей, грибов, обработке рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;

· Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых полуфабрикатов
	· Визуально проверять чистоту и исправность производственного

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; выбирать,

рационально размещать на

рабочем месте оборудование,

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

проводить текущую уборкурабочего места повара всоответствии с инструкциями и

регламентами, стандартами

чистоты;

· Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

· Выбирать, подготавливать и рационально размещать материалы, посуду, оборудование  для упаковки, хранения обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и организации питания; 

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении подготовке к реализации полуфабрикатов; 

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

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

· виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов; виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов; 

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 

· способы правки кухонных ножей

	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи
	· Безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

· Обработка различными методами, подготовка традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи

· Утилизация отходов, упаковка, складирование неиспользованного сырья, пищевых продуктов

· Хранение обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи
	· Безопасно в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатировать технологическое оборудование, инструменты, инвентарь в процессе обработки сырья

· Распознавать недоброкачественные продукты; владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке; выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки, подготовки овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов домашней птицы, дичи с учетом его вида, технологических

· Различать пищевые и непищевые отходы, подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; выбирать, рационально использовать материалы, посуду для упаковки, хранения неиспользованного сырья; осуществлять маркировку упакованных неиспользованных пищевых продуктов выбирать, применять различные способы хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы; соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья, неиспользованного сырья и продуктов; соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании;  безопасно правила использовать оборудование для упаковки
	· Требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними

· Методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; способы удаления излишней горечи из отдельных видов овощей;  способы предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов; санитарно гигиенические требования к ведению процессов

· Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов; способы упаковки, складирования пищевых продуктов; виды оборудования, посуды, используемые для упаковки, хранения пищевых продуктов

	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	· Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных
· Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов
· Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править кухонные ножи; нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом, порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы; выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде
· Проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации; обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); применять различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения
· Рассчитывать стоимость полуфабрикатов; вести учет реализованных полуфабрикатов; пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять;  безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; правила, способы нарезки, порционирования полуфабрикатов из рыбы
· Ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых полуфабрикатов; техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов; правила заполнения этикеток; правила складирования упакованных полуфабрикатов; правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции; требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов
· Ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя;  

	ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи
	Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных
	Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, править кухонные ножи; владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи
	Требования охраны труда пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;  методы приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; способы и правила нарезки/порционирования  полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи; правила утилизации пищевых и непищевых отходов

	ОК 01.

Выбирать способы

решения задач

профессиональной

деятельности,

применительно к

различным

контекстам
	Распознавание сложных

Проблемных ситуаций в различных контекстах. Проведение анализа

сложных ситуаций при решении задач

профессиональной деятельности. Определение этапов решения задачи.

Определение потребности в информации. Осуществление эффективного поиска.

Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шагу. Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение

критериев оценки и рекомендаций по

улучшению плана.
	Распознавать задачу и /или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части. Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и /или проблемы. Составить план действия. Определять необходимые

ресурсы. Владеть актуальными

методами работы в профессиональной и смежных сферах. Реализовать составленный план. Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и

социальный контекст, в котором приходится работать и жить. Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях. Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач. Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02.


Осуществлять

поиск, анализ и

интерпретацию

информации,

необходимой для

выполнения задач

профессиональной

деятельности.
	Планирование информационного поиска из широкого набора источников,

необходимого для выполнения профессиональных задач; Проведение анализа полученной информации,

выделяет в не главные аспекты; Структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; Интерпретация

полученной информации в контексте профессиональной деятельности
	Определять задачи поиска информации Определять

Необходимые источники

Информации Планировать

процесс поиска Структурировать

получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации. Оценивать

Практическую значимость

результатов поиска. Оформлять

результаты поиска
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03.

Планировать и

реализовывать

собственное

профессиональное и личностное

развитие.
	Использование актуальной нормативно-

Правовой документацию по профессии, применение современной научной профессиональной терминологии. Определение траектории профессионального развития и самообразования
	Определять актуальность

нормативно-правовой документации в профессиональной

деятельности. Выстраивать

траектории профессионального

и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой

документации. Современная научная и профессиональная терминология. Возможные

траектории профессионального развития и

самообразования

	ОК 04.

Работать в

коллективе и

команде, эффективно

взаимодействовать с коллегами,

руководством,

клиентами.
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач

планирование профессиональной

деятельности
	Организовывать работу коллектива и команды. Взаимодействовать с коллегами, руководством,

клиентами.
	Психология коллектива. Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК 05.

Осуществлять

устную и

письменную

коммуникацию на

государственном

языке с учетом

особенностей

социального и

культурного

контекста.
	Грамотно устно и письменно излагать

свои мысли по профессиональной

тематике на государственном

языке. Проявление толерантность в рабочем коллективе
	Излагать свои мысли на

Государственном языке

Оформлять документы
	Особенности социального и культурного контекста.  Правила оформления документов.

	OK 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон стрировать осознанное     поведение на основе

общечеловеческих ценностей


	
	
	

	ОК 07.

Содействовать

сохранению

окружающей среды,

ресурсосбережению,

эффективно

действовать в

чрезвычайных ситуациях
	Соблюдение правил

экологической

безопасности при

ведении профессиональной

деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности. Определять

направления ресурсосбережения

в рамках профессиональной деятельности по профессии

(специальности)
	Правила экологической безопасности при

ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09.

Использовать

информационные

технологии в

профессиональной

деятельности.
	Применение средств информатизации и

информационных технологий для

реализации профессиональной

деятельности
	Применять средства информационных технологий для

решения профессиональных

задач. Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства

информатизации. Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной

деятельности

	ОК 10.

Пользоваться

профессиональной

документацией на

государственном и

иностранном языке.
	Применение в профессиональной

деятельности инструкций на

государственном и иностранном языке.

Ведение общения на профессиональные

темы
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые) писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные

темы
	Правила построения Простых и сложных предложений на профессиональные темы основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) лексический минимум, относящийся к описанию предметов,

средств и процессов профессиональной деятельности особенности произношения правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11.

Планировать


предприниматель-

скую деятельность в профессиональной сфере.
	Определение инвестиционную

Привлекательность коммерческих идей

в рамках профессиональной

деятельности составлять бизнес план
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи

Презентовать идеи открытия
собственного дела в профессиональной деятельности

	Основы предпринимательской деятельности. Основы финансовой грамотности Правила разработки бизнес-планов. Порядок выстраивания.


                         1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации

	№ семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	4
	Дифференцированный зачёт МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов.
	тестирование

	4
	Дифференцированный зачёт МДК 01.02. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него .
	19. тестирование

	4
	Дифференцированный зачёт УП.01
	20. Практическая работа

	4
	Дифференцированный зачёт ПП.01


	21. Отчёт по практике

	4
	 ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	22. Экзамен с элементами WorldSkills 
23. 


1.3. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта по МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш

  При сдаче дифференцированного зачёта по МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш

  При сдаче дифференцированного зачёта по УП.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента студенту предлагается выполнить практическое задание( по жеребьёвке)  

При сдаче дифференцированного зачёта по ПП.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента используются следующие критерии:
Критерии оценивания ПП

 1. Заключенный договор о прохождении практики на предприятии.

2. Дневник по ПП

3. Характеристика с предприятия, подписанная ответственным за прохождение практики.

4. Оценки за выполненные задания с росписью ответственного за прохождение практики.

5. Выставленная итоговая оценка за прохождение практики.

Для проведения экзамена по ПМ для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и экспертыWSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена.
Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи

2. Комплект «Промежуточная аттестация»
2.1. Тестовая работа

Инструкция: внимательно прочитайте задание. Вам предлагается ответить на 30 вопросов 
В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

1. Отнесите овощи к соответствующей группе:
	1. Корнеплоды 

2. Пряные 

3. Плодовые

4. Томатные

5. Луковые

6. Капустные

7. Клубнеплоды 
	а) картофель

б) базилик

в) морковь

г) тыква

д) капуста цветная

е) редис

ж) лук репчатый
	з) кабачки

и) капуста белокочанная

к) томат

л) батат 

м) чеснок

н) свекла

о) брокколи
	п) хрен

р) огурцы

с) баклажаны

т) укроп

у) перец

ф) сельдерей

х) эстрагон


2. Зачем капусту кладут в соленую воду?
3. Обработку овощей начинают с операции:
а/ очистка, доочистка;

б/ сортировка, калибровка;

в/ мытье овощей;

4. Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки овощей:
1.мытье

2. нарезка

3. сортировка

4. калибровка

5. очистка

5. Лук репчатый обрабатывают в следующем порядке:
а/ удаляют чешуйки, обрезают корневища

б/ удаляют только корневища

в/ удаляют увядшие листья, обрезают ботву

г/ удаляют донце и шейку, очищают чешуйки

6. Маринованные грибы обрабатывают в следующем порядке:
а/ отделяют от маринада, крупные нарезают

б/ очищают, нарезают, проваривают

в/ перебирают, сортируют, варят, бланшируют

г/ проваривают в соленой воде

7. Свежие грибы промывают в воде:
а/ для удаления слизи

б/ для удаления песка, грязи, листьев

в/ для удаления горького привкуса

г/ для набухания

8. Какого вида нарезки картофеля не существует:
а/брусочки, ломтики

б/дольки, соломка

в/кружочки, чесночки

г/колечки, звенья

9. Какой вид нарезки овощей не относится к фигурным:
а/соломка, кружочки

б/спиральки, чесночки 

в/звездочки, цветочки

г/бочоночки, ленточки

10. Уберите лишнее оборудование и инвентарь, которые не используется для обработки клубнеплодов
а/овощемоечная машина, овощечистка, машина для нарезки овощей

б/доски разделочные ОС, ванны моечные, кастрюли, ножи ОС

в/доски разделочные ОВ, ножи МС, дуршлаг, терка

г/рыбоочистительная машина, плита электрическая секционная модульная, пароварка

11. На какие категории делят рыбу по содержанию жира:
а/ б/ в/

12. В каком цехе обрабатывают рыбу?
а/ заготовочный цех 

б/ мясорыбный цех 

в/ холодный цех

13. Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки рыбы:
а/ приготовление полуфабрикатов

б/ разделка

в/ вымачивание

г/ размораживание 

14. Перечислите способы размораживания рыбы:
а/ б/ в/

15. Укажите правильную последовательность разделки чешуйчатой рыбы?

а/ удаление жабр

б/ промывание

в/ очистка чешуи

г/ удаление плавников

д/ удаление внутренностей

16. Выберите маркировку досок разделочных при разделке сырой рыбы:
а/Р.В.

б/М.С.

в/Р.С.

17. Расположите последовательно стадии кулинарной обработки мяса.

	а/ обсушивание

б/ обмывание

в/ кулинарная разделка

г/ размораживание
	д/ обвалка

е/ сортировка мяса

ж/ приготовление полуфабрикатов


18. Выберете форму нарезки поджарки
а/ соломка

б/ брусочек

в/ кубик

19.Выберете полуфабрикаты из мясной котлетной массы
а/ бифштекс

б/ зразы

в/ тефтели

г/ фрикадельки

д/ рулет

20.Укажите последовательность механической кулинарной обработки курицы?
	а/ удаление шейки

б/ промывание

в/ опаливание

г/ удаление ножек
	д/ приготовление полуфабрикатов

е/ оттаивание

ж/ потрошение

з/ удаление головы


21. Уберите лишнее оборудование и инвентарь, которые не используется для обработки клубнеплодов
а/овощемоечная машина, овощечистка, машина для нарезки овощей

б/доски разделочные ОС, ванны моечные, кастрюли, ножи ОС

в/доски разделочные ОВ, ножи МС, дуршлаг, терка

г/рыбоочистительная машина, плита электрическая секционная модульная, пароварка

22. В каком цехе обрабатывают рыбу?
а/ заготовочный цех 

б/ мясорыбный цех 

в/ холодный цех

23. Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки рыбы:
а/ приготовление полуфабрикатов

б/ разделка

в/ вымачивание

г/ размораживание 

24. Укажите правильную последовательность разделки чешуйчатой рыбы?

а/ удаление жабр

б/ промывание

в/ очистка чешуи

г/ удаление плавников

д/ удаление внутренностей

25. Выберите маркировку досок разделочных при разделке сырой рыбы:
а/Р.В.

б/М.С.

в/Р.С.

26. Обработку овощей начинают с операции:
а/ очистка, доочистка;

б/ сортировка, калибровка;

в/ мытье овощей;

27. Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки овощей:
1.мытье

2. нарезка

3. сортировка

4. калибровка

5. очистка

28. Лук репчатый обрабатывают в следующем порядке:
а/ удаляют чешуйки, обрезают корневища

б/ удаляют только корневища

в/ удаляют увядшие листья, обрезают ботву

г/ удаляют донце и шейку, очищают чешуйки

29. Маринованные грибы обрабатывают в следующем порядке:
а/ отделяют от маринада, крупные нарезают

б/ очищают, нарезают, проваривают

в/ перебирают, сортируют, варят, бланшируют

г/ проваривают в соленой воде

30. Свежие грибы промывают в воде:
а/ для удаления слизи

б/ для удаления песка, грязи, листьев

в/ для удаления горького привкуса

г/ для набухания

2.2. Тестовая работа

Вопрос 1

Восстановите  линию производства полуфабрикатов из мяса:

Варианты ответов

· Удаление клейма

· Обмывание

· Обсушивание

· Деление на отруба

· Обвалка отрубов

· Жиловка и зачистка

· Выделение крупнокусковых п/ф

· Нарезка на полуфабрикаты

· Транспортировка в горячий цех

Вопрос 2

Восстановите последовательность линии производства полуфабрикатов из рыбы:

Варианты ответов

· Размораживание рыбы

· Очистка рыбы от чешуи

· Удаление плавников, головы

· Потрошение, промывание

· Нарезка п/ф

· Транспортировка в горячий цех

Вопрос 3

По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашнего животного?

Варианты ответов

· по степени усвояемости

· по химическому составу

· по минеральному составу

Вопрос 4

Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?

Варианты ответов

· разрушается

· улетучивается с паром

· переходит в клейкое вещество глютин

Вопрос 5

Укажите проценты потерь,  при повторном ошпаривании осетровых пород рыб:

Варианты ответов

· 5 -10 %

· 30-33 %

· 10-15 %

Вопрос 6

Как используют мелкую рыбу массой до 200 г?

Варианты ответов

· порционными кусками (кругляшом)

· целиком

· разделывают на филе

Вопрос 7

У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной полости, которая считается ядовитой?

Варианты ответов

· окунь

· маринка

· ставрида

Вопрос 8

У каких рыб кожу снимают «чулком»?

Варианты ответов

· налим, угорь, бельдюга

· щука, навага, линь

· камбала, треска, сайда

Вопрос 9

Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука?

Варианты ответов

· котлеты, биточки

· зразы, тельное

· тефтели, фрикадельки

Вопрос 10

В котлетную массу каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчатый лук?

Варианты ответов

· котлеты

· зразы

· тефтели

Вопрос 11

Можно ли для приготовления котлетной массы использовать рыбу, разделанную на филе с кожей?

Варианты ответов

· да

· нет

Вопрос 12

Можно ли для приготовления рыбной котлетной массы использовать вареную рыбу?

Варианты ответов

· нет

· да

Вопрос 13

Какие из способов тепловой обработки относятся к комбинированным:

Варианты ответов

· жарка

· брезирование

· термостатирование

· пассерование

· тушение

· бланширование

· запекание

Вопрос 14

Укажите основные ткани мяса:

Варианты ответов

· мышечная

· костная

· соединительная

· соединяющая

· жировая

· красная

Вопрос 15

Укажите признаки доброкачественности замороженного мяса:

Варианты ответов

· цвет на поверхности и разрезах – розово-красный с сероватым оттенком за счет кристаллов льда

· цвет на поверхности и разрезах – ярко- красный с синим оттенком

· консистенция – твердая (при постукивании издает звук)

· запаха нет, но при оттаивании появляется запах мяса и сырости

Вопрос 16

Укажите признаки доброкачественности охлажденного мяса: 

Варианты ответов

· имеет на поверхности туши сухую корочку

· цвет от белого до розового

· цвет – от бледно-розового до красного

· консистенция – плотная, эластичная (при надавливании пальцем поверхность быстро выравнивается)

· консистенция – рыхлая, (при надавливании пальцем поверхность не выравнивается).

Вопрос 17

Укажите способы размораживания мяса:

Варианты ответов

· медленный способ

· быстрый способ

· в воде с добавлением соли

Вопрос 18

Укажите причину, почему нельзя размораживать мясо в воде:

Варианты ответов

· в воду переходят дубильные вещества

· в воду переходят растворимые пищевые вещества

· в воду переходят растворимые экстрактивные вещества

· в воду переходят нерастворимые пищевые вещества

Вопрос 19

Укажите определение обвалки:

Варианты ответов

· удаление сухожилий, пленок, хрящей

· отделение мякоти от костей

· обваливание в панировочных сухарях

Вопрос 20

Кулинарное использование  частей мяса, содержащих малое количество соединительной ткани:

Варианты ответов

· для варки

· для жарки

· для тушения

· для запекания

· для припускания

Вопрос 21

Укажите части мяса говядины в передней четвертине:

Варианты ответов

· шейная часть

· вырезка

· пашина

· лопаточная часть

· грудинка

· наружный кусок тазобедренной части

· покромка

· тонкий край

· толстый край

Вопрос 22

Эскалоп - это .......

Варианты ответов

· непанированный полуфабрикат

· нарезают из бескостной части корейки

· натуральный порционный полуфабрикат

· нарезают из тазобедренной части свинины

Вопрос 23

Какую часть туши говядины и свинины отделяют в первую очередь?

Варианты ответов

· лопаточную

· тазобедренную

· вырезку

· грудинку

Вопрос 24

В чем заключается особенность приготовления фрикаделек из рубленой массы?

Варианты ответов

· рубленая масса без особенностей

· добавляют репчатый лук, сырое яйцо

· добавляется хлеб

· добавляется сливочное масло

Вопрос 25

Как изменяется белок соединительной ткани коллаген при тепловой обработке?

Варианты ответов

· длина укорачивается, толщина увеличивается, выпрессовывая воду

· превращается в глютин — растворяется в горячей воде

· полностью разрушается

Вопрос 26

От чего зависит жесткость мяса?

Варианты ответов

· от стойкости коллагена к воздействию тепла

· от количества коллагена в разных частях мяса

· от первичной подготовки полуфабрикатов

· все ответы верны

Вопрос 27

Укажите натуральные порционные полуфабрикаты из говядины:

Варианты ответов

· мясо духовое

· бифштекс

· филе

· лангет

· антрекот

· шницель

· ромштекс

Вопрос 28

Укажите натуральные мелкокусковые полуфабрикаты из свинины:

Варианты ответов

· шницель

· котлеты натуральные

· котлеты отбивные

· эскалоп

· плов

· рагу

Вопрос 29

Укажите порционные полуфабрикаты из баранины:

Варианты ответов

· шашлык по-карски

· шашлык по- кавказки

· каре ягненка

· котлеты натуральные

Вопрос 30

Укажите мелкокусковые полуфабрикаты из говядины:

Варианты ответов

· бефстроганов

· поджарка

· гуляш

· рагу

· пилав

· плов

2.3. Итоговая практическая работа  по учебной практике

. 

Практическое задание № 1: Приготовление и отпуск блюда «Картофельное пюре»
Критерии оценивая задания №1

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 2: Приготовление и отпуск блюда « Картофель в молоке»
Критерии оценивая задания №2

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №3: Приготовление и отпуск блюда «Картофель жаренный основным способом».
Критерии оценивая задания №3

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 4: Приготовление и отпуск блюда «Капуста тушенная»
Критерии оценивая задания №4

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 5: Приготовление и отпуск блюда «Каша рисовая рассыпчатая»
Критерии оценивая задания №5

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества круп. 
	10

	
	Первичная обработка сырья. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 6: Приготовление и отпуск блюда «Каша вязкая»
Критерии оценивая задания №6

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 7: Приготовление и отпуск блюда «Бобовые с жиром и луком».
Критерии оценивая задания №7

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 8: Приготовление и отпуск блюда «Яичница-глазунья»
Критерии оценивая задания №8

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 9: Приготовление и отпуск блюда «Омлет натуральный».
Критерии оценивая задания №9

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 10: Приготовление и отпуск блюда «Бефстроганов»
Критерии оценивая задания №10

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 11: Приготовление и отпуск блюда ««Котлеты натуральные»
Критерии оценивая задания №11

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 12: Приготовление и отпуск блюда «Котлеты картофельные».
Критерии оценивая задания №12

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 13: Приготовление и отпуск блюда «Вареники ленивые»
Критерии оценивая задания №13

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 14: Приготовление и отпуск блюда «Рыба отварная
Критерии оценивая задания №14

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 15: Приготовление и отпуск блюда «Мясо отварное»
Критерии оценивая задания №15

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 16: Приготовление и отпуск блюда «Рыба, жаренная основным способом»
Критерии оценивая задания №16

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 17: Приготовление и отпуск блюда «Рыба, припущенная в молоке»
Критерии оценивая задания №17

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 18: Приготовление и отпуск блюда «Борщ с капустой и картофелем»
Критерии оценивая задания №18

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 19: Приготовление и отпуск блюда «Соус белый основной»

Критерии оценивая задания №19

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 20: Приготовление и отпуск блюда «Соус красный основной»
Критерии оценивая задания №20

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 21: Приготовление и отпуск блюда «Котлеты морковные»
Критерии оценивая задания № 21

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 22: Приготовление и отпуск блюда «Сырники со сметаной»
Критерии оценивая задания № 22

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №  23: Приготовление и отпуск блюда «Рулет картофельный»
Критерии оценивая задания № 23

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 24: Приготовление и отпуск блюда «Тефтели рыбные»
Критерии оценивая задания №24

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 25: Приготовление и отпуск блюда «Печень по-домашнему»
Критерии оценивая задания № 25

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


2.4.  Задания для проведения экзамена по стандартам WorldSkills 

Задание № 1 

Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката для блюда «Кабачок, фаршированный овощами и рисом». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 2 

Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката для блюда «Перец, фаршированный картофельным пюре с грибами и зеленью». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2часа___________________________ 

Задание № 3 

Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката для блюда «Кабачок, фаршированный грибами и рисом». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 4

 Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката для блюда «Кальмары, фаршированные рисом, яйцом и зеленью». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 5
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката для блюда «Куриные рулетики с сыром и чесноком». 
	
	


	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 6 

Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката для блюда «Котлета из филе птицы, фаршированная молочным соусом с грибами». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 7 

Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката для блюда «Картофель, фаршированный курицей и овощами». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 8

 Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката для блюда «Картофельные колдуны с курицей». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 9
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката для блюда «Рыба, запеченная с овощами». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 10

 Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката «Зразы рыбные». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________

Задание № 11 

Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката «Тельное». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 12

 Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката «Биточки мясные». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________

Задание № 13

Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката «Котлета по-киевски». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 14

 Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката «Зразы рубленые мясные». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

Задание № 15

Выполнить практическую работу:
	Содержание работы 
	Выполнил/ не выполнил 
	Оценка 

	1. Подготовка рабочего места. 
	
	

	2. Подготовка и взвешивание сырья для приготовления полуфабриката. 
	
	

	3. Механическая кулинарная обработка сырья. 
	
	

	4. Приготовление полуфабриката «Рулет мясной». 
	
	

	5. Условия, сроки хранения полуфабриката. 
	
	


Максимальное время выполнения задания _2 часа___________________________ 

2.5 Критерии оценивания тестовой работы

Оценка «5» - 30-27 правильных ответов

Оценка «4» - 26-22 правильных ответов

Оценка «3» - 21-15 правильных ответов

Оценка «2» - 14-10 правильных ответо

2.6 Критерии оценки МДК 01.02. экзамен

	Освоенные ПК 
	Показатель оценки результата 
	Оценка 

	ПК1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	 выбор технологического оборудования и производственного инвентаря; 
	Да \Нет 

	
	 безопасность схемы организации производственного процесса; 
	Да \Нет 

	
	определение показателей качества сырья в соответствии с видом, кондиции сырья; 
	Да \Нет 

	
	соответствие способов обработки основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
	Да \Нет 

	
	 рациональность выбора технологических схем приготовления полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса для сложной кулинарной продукции в зависимости от вида, кондиции и кулинарного сырья; 
	Да \Нет 

	
	соответствие показателей качества и безопасности полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса для сложной кулинарной продукции; 
	Да \Нет 

	
	соблюдение режимов и условий хранения сложных полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса сырья 
	Да \Нет 

	ПК1.2 Осуществлять обработку,подготовкуовощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом),
	Да \Нет 

	
	подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования,
	Да \Нет 

	
	обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента
	Да \Нет 

	
	- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
	Да \Нет 

	
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ
	Да \Нет 

	ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

ПК 1.4  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	проверять качество готовых полуфабрикатов,
	Да \Нет 

	
	осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов,
	Да \Нет 

	
	соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения,
	Да \Нет 

	
	осуществлять ротацию сырья, продуктов


	Да \Нет 


ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ по стандартам WorldSkills Измеримые аспекты оценивания работы участника: 
· Адаптация в процессе работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения работы, применение знаний на практике; 

· Спецодежда соответствует требованиям; 

· Корректное использование мусорных баков(пищевые\не пищевые отходы); 

· Использование оборудования и инвентаря по назначению; 

· Соответствие приемов приготовления заявленных в меню; 

· Контроль отходов(брак); 

· Расточительность; 

· Заказ сырья соответствует планированию меню; 

· Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля. 

Судейская оценка работы участника: 
· Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи; 

· Персональная гигиена; 

· Рабочее место; 

· Выбор ингредиентов в соответствии сменю; 

· Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и кулинарной обработки; 

· Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки; 

· Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для усложнения блюда; 

· Техника безопасности на рабочем месте. 

Измеримые аспекты оценивания результата работы участника: 
· Время подачи – корректное время подачи

(±5 минут от заранее определённого). При задержке от корректного время подачи блюдо считается не представленным и неоценивается); 

· Температура блюда соответствует заданию; 

· Компоненты блюда отражены меню; 

· Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию; 

· Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием; 

· Правильность подачи (соответствие заданию); 

· Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев). 

Судейская оценка результата работы участника: 
· Качество блюда; 

· Внешний вид блюда; 

· Стиль и креативность блюда; 

· Текстура всех компонентов блюда;

·  Вкус всех компонентов блюда;

·  Общая гармоничность блюда. 

Условия оценивания: 
Максимальное количество баллов – 36. 

Максимальный балл «2» ставится если задание выполнено верно,  

квалификационный минимум - «1» балл выставляется, если задание выполнено по сути верно, но имеются несущественные недочеты,

«0» баллов, если обучающийся не выполнил задание. 

Параметры оценивания: 

30-32 балла – оценка «удовлетворительно» 

33-34 балла – оценка «хорошо» 

35-36 балла – оценка «отлично».  

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен». 

Приложение 1.2 
к ООП по профессии
43.01.09 Повар, кондитер
Рабочая программа

 профессионального модуля 

 ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного

 ассортимента
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА
1.1. Область применения  программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер

1.2 . Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля .

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности : приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


 В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов;

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;

 ведения расчетов с потребителями.

	Уметь
	подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

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

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

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

	Знать
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

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

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образова-тельной программы, час.
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая проект (работа)*,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 2.1.-ПК 2.8,

ОК 01-ОК 07, ОК 09, ОК10


	 МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
	54
	50
	20
	
	
	
	4

	
	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	80
	72
	46
	
	
	
	8

	
	Учебная и производственная практика
	
	
	
	
	216
	144
	

	
	Всего
	134
	122
	66
	
	216
	144
	12


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

	№ учебного занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы
	

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	

	МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
	

	Раздел 1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.
	

	1.
	Технологический цикл приготовления горячих блюд.


	Характеристика, последовательность  этапов приготовления горячих блюд.
	2
	ПК 2.1.-ПК 2.8

ОК 01, ОК 02, ОК 03,ОК 04,

ЛР 9, ЛР 10,

ЛР 13
	

	2.
	Технологический цикл приготовления кулинарных изделий и закусок.
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления кулинарных изделий и закусок.
	2
	
	

	3.
	Способы тепловой обработки.
	Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки блюд.
	2
	
	

	4.
	Хранение полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Требования к организации хранения готовых блюд, изделий, закусок.
	2
	
	

	Раздел 2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров,

 супов
	

	5.
	Организация и техническое оснащение рабочего места по приготовлению бульонов, отваров, супов. 
	Виды, назначение технического оснащения, применяемого при приготовлении бульонов, отваров, супов.
	2
	ПК 2.1.

ОК 01, ОК 02, ОК 03,ОК 04,

ЛР 9, ЛР 10,

ЛР 13
	

	6.
	ЛР 1 Технологическое оборудование горячего цеха.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР13
	

	7.
	Производственный инвентарь.
	Правила  подбора, безопасного использования,  ухода за технологическим оборудованием и производственным инвентарем.
	2
	ПК 2.1.- ПК 2.3,

ОК 01-07, ЛР 9, ЛР 10
	

	8.
	ЛР 2 Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	9.
	ЛР 3 Реализация, хранение супов.
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	10.
	  Санитарно-гигиенические требования к приготовлению бульонов, отваров, супов.
	Требования к качеству, хранение, подготовка к реализации бульонов, отваров, супов.
	2
	ПК 2.1., ПК 2.2,
ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 4, , ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13
	

	Раздел 3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов 
	

	11.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов.
	Организационные требования к техническому оснащению рабочего места по приготовлению горячих супов.
	2
	 ПК 2.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10
	

	12.
	ЛР 4 Организация рабочего места повара по приготовлению соусов.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	13.
	Современное оборудование горячего цеха.
	Виды, назначение, правила подбора технического  оборудования для горячего цеха.
	2
	ПК 2.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10, ОК 11
	

	14.
	Горячий цех.
	Самостоятельная работа :составить  схему подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов.
	2
	ПК 2.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	15.
	ЛР 5 Подбор технологического оборудования.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	16.
	ЛР  6 Отпуск горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковка .
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	17.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих  соусов.
	Организация хранения , подготовка готовых соусов к отпуску на вынос.
	2
	 ПК 2.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10
	

	Раздел 4. Организация и техническое оснащение рабочего места по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок
	

	18.
	Требования  к приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок.
	 Организация  рабочего места по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару) виде.
	2
	 ПК 2.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10
	

	19.
	ЛР 7 Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	20.
	Организация  рабочего места по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок 
	Организационные  требования по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в  припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.
	2
	 ПК 2.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10
	

	21.
	Организация  процесса  приготовления горячих блюд.
	Самостоятельная работа: составить схему подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте.
	2
	 ПК 2.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10
	

	22.
	ЛР 8 Бракераж
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	23.
	Организация хранения, отпуска горячих блюд.
	Правила организации, хранения и отпуска горячих блюд.
	2
	 ПК 2.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10
	

	24.
	ЛР 9 Безопасная эксплуатация теплового оборудования.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	25.
	Упаковка, подготовка готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос.
	Требования к качеству, упаковке и отпуску на вынос готовых горячих блюд.
	2
	ПК 2.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10
	

	26.
	ЛР 10 Нормативно- технологическая документация.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	27.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговая работа.
	2
	ПК 2.1.;

ОК 01,  ОК 02,ОК 09, ОК 11, ЛР 2
	

	Всего часов
	
	54
	
	

	Аудиторных
	
	50
	
	

	Из них лабораторных
	
	20
	
	

	Самостоятельная работа
	
	4
	
	

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	

	Раздел 1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров.


	

	1.
	ЛР 1 Приготовление , оформление и отпуск бульонов.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента
	

	2.
	ЛР 2 Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ОК 11, ЛР13-ЛР 15
	

	3.
	Борщ украинский.
	Самостоятельная работа: составить алгоритм приготовления блюда.
	2
	 ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	Раздел 3. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, сладких, диетических, вегетарианских  супов

 разнообразного ассортимента.
	

	4.
	ЛР 3 Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ОК 11, ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 4. Приготовление, подготовка к реализации  холодных  супов, супов региональной кухни.
	

	5.
	Холодные супы.
	Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных супов.  
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	6.
	ЛР 4  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 5. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов.
	

	7.
	 Значение в питании  горячих соусов.
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность.
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	Раздел 6. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке. Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных

 Полуфабрикатов.
	

	8.
	Соус красный основной и его производные.
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  красного основного соуса. 
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	9.
	ЛР 5 Соус белый основной.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 7. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках.
	

	10.
	Соусы яично-масляные, соусы на сливках.
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения яично-масляных соусов.
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	11.
	Соусы холодные и желе.
	Приготовление заправок для салата, маринада, соуса «майонез».
	2
	
	

	Раздел 8. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов.
	

	12.
	ЛР 6 Приемы оформления тарелки соусами.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	13.
	Технология приготовления диетических соусов.
	Приготовление, кулинарное назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения  диетических соусов.
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	Раздел 9. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов.
	

	14.
	ЛР 7 Приготовление и оформление блюд из вареных овощей.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2, ОК 2, ОК 6, ОК 07, ЛР13
	

	15.
	Блюда из жареных овощей.
	Определение способов жарки, технология приготовления блюд и гарниров.
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	16.
	ЛР 8 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ОК 11, ЛР13-ЛР 15
	

	17.
	ЛР 9 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей .
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	Раздел 10. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий.
	

	18.
	Правила варки каш.  
	Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	19.
	ЛР 10 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	20.
	Составление технико-технологической карты.
	Самостоятельная работа: составить карту на выбранное блюдо.
	2
	 ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	Раздел 11. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра.
	

	21.
	ЛР 11 Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ОК 11,  ЛР13-ЛР 15
	

	22.
	Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных типов питания. 
	Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из  творога.
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	23.
	ЛР 12 Запеканка творожная.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 12. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки.
	

	24.
	ЛР 13 Приготовление и подача блинчиков.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8., ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	25.
	Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки.
	Техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи блюд из муки.
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10, ОК 11,   ЛР 4, ЛР 13
	

	26.
	ЛР 14 Замес дрожжевого и бездрожжевого теста.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 13. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	

	27.
	ЛР 15 Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 14. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	

	28.
	ЛР 16 Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и запеченной рыбы.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	29.
	Методы сервировки, температура подачи рыбных блюд.


	Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	30.
	ЛР 17 Приготовление тельного из рыбы.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	31.
	ЛР 18 Приготовление и отпуск кальмаров.
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	32.
	Солянка из рыбы на сковороде.
	Самостоятельная работа: составить технологическую карту блюда.
	2
	ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	Раздел 15. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
	

	33.
	ЛР 19 Ассортимент горячих мясных блюд в меню.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 16. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов.
	

	34.
	Методы приготовления блюд. 
	Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме.
	2
	ПК 2.2.- ПК 2.8., ОК 01- ОК 10, ОК 11,  ЛР 4, ЛР 13
	

	35.
	ЛР 20 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 2.2 – ПК 2.8. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ОК 10, ОК 11, ЛР13-ЛР 15
	

	36.
	ЛР 21 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном виде.
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	37.
	ЛР 22 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика.
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	38.
	ЛР  23 Куриное филе с грибами.
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	39.
	Пищевая ценность блюд из домашней птицы.
	Самостоятельная работа: рассчитать калорийность  блюда .
	2
	 ОК 01- ОК 10,  ЛР 4, ЛР 13
	

	40.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	2
	ОК 01-ОК 10, ОК 11, ПК 2.1, ПК 2.8., ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13- ЛР 15
	

	Всего часов
	
	80
	
	

	Аудиторных
	
	72
	
	

	Из них лабораторных работ
	
	46
	
	

	Самостоятельная работа
	
	8
	
	


3.3. Тематический план и содержание учебной практики УП.02

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Определение  качества сырья.
	Проверка органолептическим способом качества сырья.
	6
	ПК 2.1- ПК 2.4.;

ОК 01,  ОК 02,ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	2.
	Составление заявок на продукты для приготовления горячих блюд.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	6
	

	3.
	Прием продуктов по накладной.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по  накладной. 
	6
	

	4.
	Подбор пряностей, специй   для данных блюд.


	Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй  с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
	6
	

	5.
	Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость .
	Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
	6
	

	6.
	Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.

	Выбор с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
	6
	

	7.
	Приготовление бульонов.
	Подготовка сырья, организация рабочего места и оборудования при приготовлении бульонов.
	6
	 ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	8.
	Приготовление заправочных супов.
	Технология приготовления и отпуск борщей.
	6
	

	9.
	Приготовление щей.
	Подготовка сырья, технология приготовления и отпуск щей.
	6
	

	10.
	Приготовление рассольников , солянок.
	Технология приготовления рассольника ленинградского, солянки рыбной.
	6
	

	11.
	Супы молочные.
	Технология приготовления и отпуск супа молочного с крупой.
	6
	

	12.
	Приготовление прозрачных, холодных и сладких супов.
	Технология приготовления окрошки, бульона с пельменями, супа из свежих плодов.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	13.
	Приготовление соусов с мукой.
	Технология приготовления и отпуск красного соуса и белого.
	6
	

	14.
	Блюда из овощей.
	Технология приготовления блюд из жареных и тушеных овощей.
	6
	

	15.
	Технология приготовления горячих блюд из творога, яиц.
	Приготовление вареников, драчены оформление и отпуск.
	6
	

	16.
	Дрожжевое тесто.
	Технология приготовления пирожков и пончиков. Оформление и подача.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	17.
	Сдобное тесто.
	Технология приготовления булочек, ватрушек
	6
	

	18.
	Слоеное тесто.
	Приготовление слоек со штрейзелем.
	6
	

	19.
	Бездрожжевое тесто.
	Приготовление и отпуск пельменей, вареников.
	6
	

	20.
	Блюда из   запеченной рыбы.
	Рыба запеченная по-русски. Технология приготовления и отпуск.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	21.
	Блюда из жареной рыбы.
	Рыба жареная во фритюре.
	6
	

	22.
	Блюда из рыбной котлетной массы.
	Котлеты, биточки рыбные, тельное из рыбы. Приготовление и отпуск.
	6
	

	23.
	Блюда из морепродуктов.
	Кальмары, жаренные в сухарях, кальмары в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6
	

	24.
	Тушеные мясные блюда.
	Мясо шпигованное, жаркое по-домашнему. Приготовление и отпуск.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	25.
	Запеченные мясные блюда.
	Запеканка картофельная с мясом, макаронник с мясом. Приготовление и отпуск.
	6
	

	26.
	Жареные мясные блюда.
	Бифштекс с яйцом. Приготовление и отпуск.
	6
	

	27.
	Блюда из котлетной массы.
	Зразы, биточки, тефтели. Приготовление и отпуск.
	6
	

	28.
	Блюда из субпродуктов.
	Печень по-строгановски. Приготовление и отпуск.
	6
	

	29.
	Блюда из жареной птицы.
	Приготовление котлет по-киевски.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	30.
	Тушеные блюда из птицы.
	Птица тушеная в соусе.
	6
	

	31.
	Запеченные блюда из птицы.
	Куриное филе с ананасами. Приготовление и отпуск.
	6
	

	32.
	Жареные блюда из птицы.
	Приготовление и отпуск цыпленок тапака.
	6
	

	33.
	Приготовление блюд из кролика.
	Кролик запеченный в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6
	

	34.
	Приготовление блюд из дичи.
	Дичь, запеченная с яблоками. Приготовление и отпуск.
	6
	

	35.
	Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Работа со сборником рецептур.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	36.
	Итоговое занятие.
	Дифференцированный зачет.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13 – ЛР 15

	
	Итого
	
	216
	


3.4. Тематический план и содержание производственной практики ПП.02

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Организация рабочих мест.


	Своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.
	6
	ПК 2.1- ПК 2.4.;

ОК 01,  ОК 02,ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	2.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по  накладной. 


	Прием продуктов по накладной.
	6
	

	3.
	Приготовление бульонов.
	Подготовка сырья, организация рабочего места и оборудования при приготовлении бульонов.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	4.
	Приготовление щей.
	Подготовка сырья, технология приготовления и отпуск щей.
	6
	

	5.
	Приготовление рассольников , солянок.
	Технология приготовления рассольника ленинградского, солянки рыбной.
	6
	

	6.
	Супы молочные.
	Технология приготовления и отпуск супа молочного с крупой.
	6
	

	7.
	Приготовление прозрачных, холодных и сладких супов.
	Технология приготовления окрошки, бульона с пельменями, супа из свежих плодов.
	6
	

	8.
	Приготовление соусов с мукой.
	Технология приготовления и отпуск красного соуса и белого.
	6
	

	9.
	Блюда из овощей.
	Технология приготовления блюд из жареных и тушеных овощей.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	10.
	Приготовление горячих блюд из творога, яиц.
	Приготовление вареников, драчены оформление и отпуск.
	6
	

	11.
	Дрожжевое тесто.
	Технология приготовления пирожков и пончиков. Оформление и подача.
	6
	

	12.
	Блюда из жареной и запеченной рыбы.
	Рыба жаренная с луком по-ленинградски. Технология приготовления и отпуск.
	6
	

	13.
	Блюда из рыбной котлетной массы.
	Котлеты, биточки рыбные, тельное из рыбы. Приготовление и отпуск.
	6
	

	14.
	Блюда из морепродуктов.
	Кальмары, жаренные в сухарях, кальмары в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	15.
	Тушеные мясные блюда.
	Мясо шпигованное, жаркое по-домашнему. Приготовление и отпуск.
	6
	

	16.
	Запеченные мясные блюда.
	Запеканка картофельная с мясом, макаронник с мясом. Приготовление и отпуск.
	6
	

	17.
	Блюда из котлетной массы.
	Зразы, биточки, тефтели. Приготовление и отпуск.
	6
	

	18.
	Блюда из субпродуктов.
	Печень по-строгановски. Приготовление и отпуск.
	6
	

	19.
	Блюда из жареной птицы.
	Приготовление котлет по-киевски.
	6
	

	20.
	Тушеные блюда из птицы.
	Птица тушеная в соусе
	6
	

	21.
	Запеченные блюда из птицы.
	Куриное филе с ананасами. Приготовление и отпуск.
	6
	

	22.
	Приготовление блюд из кролика.
	Кролик запеченный в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6
	

	23.
	Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Работа со сборником рецептур.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	24.
	Итоговое занятие .
	Дифференцированный зачет.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13 – ЛР 15

	
	Итого 
	144
	


4.   УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов :

1. Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства»

   2. Учебной лаборатории «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

 2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Тепловой мармит

5.Суповой мармит

6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн

4.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

4.2.1. Печатные издания:

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2020-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.-III, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2022-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022.-III, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2021-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 10 с.

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2021 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2022.- III, 12 с.

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2021 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022.- III, 12 с.

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2021. – III, 11 с.

ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2021.- III, 16 с. 

ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. – III, 10 с.

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 400 с.. 

Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07713-9. — URL: https://book.ru/book/934030  — Текст : электронный

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 320 с.

Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123 (д — Текст : электронный.

.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2022. – 240 с.

4.2.2.Электронные издания:

Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

http://www.eda-server.ru/gastronom/;

http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http:/   /www.pitportal.ru/

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

правильное выполнения работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

ПК 2.3.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4.

 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей кулинарной продукции:

адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции действующим нормам; 

оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

корректное использование цветных разделочных досок;

раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

соответствие времени выполнения работ нормативам;

соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;

адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

соответствие температуры подачи виду блюда;

аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

оптимальность определения этапов решения задачи;

адекватность определения потребности в информации;

эффективность поиска;

адекватность определения источников нужных ресурсов;

разработка детального плана действий;

правильность оценки рисков на каждом шагу;

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
В результате освоения программы профессионального модуля  обучающиеся должны обладать следующими профессиональными и общими компетенциями, а также демонстрировать умения, знания и иметь практический опыт в основном виде деятельности.

Таблица 1. Формы и методы контроля и оценки дидактических единиц

	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

	МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

	1
	2
	3
	4

	ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос 
	· Визуально проверять чистоту и исправность производственного

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; выбирать,

рационально размещать на

рабочем месте оборудование,

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и

регламентами, стандартами

чистоты;

· Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

· Выбирать, подготавливать и рационально размещать материалы, посуду, оборудование  для упаковки, хранения обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и организации питания; 

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении подготовке к реализации полуфабрикатов; 

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

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

· виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов; виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов; 

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 

· способы правки кухонных ножей

	ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
	Оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· 
	· Безопасно в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатировать технологическое оборудование, инструменты, инвентарь в процессе обработки сырья

Распознавать недоброкачественные продукты; владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке; выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки, подготовки овощей, Различать пищевые и непищевые отходы, подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; выбирать, рационально использовать материалы, посуду для упаковки, хранения неиспользованного сырья; осуществлять маркировку упакованных неиспользованных пищевых продуктов выбирать, применять различные способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья, неиспользованного сырья и продуктов; соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании;  безопасно правила использовать оборудование для упаковки
	· Требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними

Методы обработки горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

· способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении санитарно - гигиенические требования к ведению процессов

· Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов; способы упаковки, складирования пищевых продуктов; виды оборудования, посуды, используемые для упаковки, хранения пищевых продуктов

	ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	· Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
· Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов
· Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления владеть техникой работы с ножом при нарезке, вручную или механическим способом, порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы; выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде
· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Рассчитывать стоимость; вести учет реализованных полуфабрикатов; пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять;  безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; разрешать проблемы в рамках своей компетенции.
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

· в том числе региональных; методы приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

· Ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для хранения и транспортирования техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования полуфабрикатов; правила заполнения этикеток; правила складирования упакованных полуфабрикатов; правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции; требования к условиям и срокам хранения Ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя. 

	ПК 2.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	Оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	Требования охраны труда пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями. 


	ОК 01.

Выбирать способы

решения задач

профессиональной

деятельности,

применительно к

различным

контекстам
	Распознавание сложных

Проблемных ситуаций в различных контекстах. Проведение анализа

сложных ситуаций при решении задач

профессиональной деятельности. Определение этапов решения задачи.

Определение потребности в информации. Осуществление эффективного поиска.

Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шагу. Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение

критериев оценки и рекомендаций по

улучшению плана.
	Распознавать задачу и /или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части. Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и /или проблемы. Составить план действия. Определять необходимые ресурсы. Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах. Реализовать составленный план. Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и

социальный контекст, в котором приходится работать и жить. Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях. Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач. Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 02.


Осуществлять

поиск, анализ и

интерпретацию

информации,

необходимой для

выполнения задач

профессиональной

деятельности.
	Планирование информационного поиска из широкого набора источников,

необходимого для выполнения профессиональных задач; Проведение анализа полученной информации,

выделяет в не главные аспекты; Структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; Интерпретация

полученной информации в контексте профессиональной деятельности
	Определять задачи поиска информации Определять необходимые источники

Информации. Планировать процесс поиска. Структурировать получаемую информацию.

Выделять наиболее значимое в перечне информации. Оценивать практическую значимость

результатов поиска. Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности.

Приемы структурирования информации.

Формат оформления результатов поиска информации.

	ОК 03.

Планировать и

реализовывать

собственное

профессиональное и личностное

развитие.
	Использование актуальной нормативно-

Правовой документацию по профессии, применение современной научной профессиональной терминологии. Определение траектории профессионального развития и самообразования
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности. Выстраивать

траектории профессионального и личностного развития.
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации. Современная научная и профессиональная терминология. Возможные

траектории профессионального развития и самообразования.

	ОК 04.

Работать в

коллективе и

команде, эффективно

взаимодействовать с коллегами,

руководством,

клиентами.
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач,планирование профессиональной

Деятельности.
	Организовывать работу коллектива и команды. Взаимодействовать с коллегами, руководством,

клиентами.
	Психология коллектива. Психология личности. Основы проектной деятельности.

	ОК 05.

Осуществлять

устную и

письменную

коммуникацию на

государственном

языке с учетом

особенностей

социального и

культурного

контекста.
	Грамотно устно и письменно излагать

свои мысли по профессиональной тематике на государственном

языке. Проявление толерантность в рабочем коллективе
	Излагать свои мысли на Государственном языке.

Оформлять документы.
	Особенности социального и культурного контекста.  Правила оформления документов.

	ОК 07.

Содействовать

сохранению

окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно

действовать в чрезвычайных ситуациях
	Соблюдение правил

экологической

безопасности при

ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности. Определять направления ресурсосбережения

в рамках профессиональной деятельности по профессии

(специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.

Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности.

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09.

Использовать

информационные

технологии в

профессиональной

деятельности.
	Применение средств информатизации и

информационных технологий для реализации профессиональной

деятельности
	Применять средства информационных технологий для

решения профессиональных задач. Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства

информатизации. Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.

	ОК 10.

Пользоваться

профессиональной

документацией на

государственном и

иностранном языке.
	Применение в профессиональной

деятельности инструкций на

государственном и иностранном языке.

Ведение общения на профессиональные

темы
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые) писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные

темы
	Правила построения Простых и сложных предложений на профессиональные темы основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) лексический минимум, относящийся к описанию предметов,

средств и процессов профессиональной деятельности особенности произношения правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11.

Планировать


предприниматель-скую деятельность в профессиональной сфере.
	Определение инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности, составлять бизнес план.
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи

Презентовать идеи открытия
собственного дела в профессиональной деятельности.

	Основы предпринимательской деятельности. Основы финансовой грамотности Правила разработки бизнес-планов. Порядок выстраивания.


                         1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации

	№ семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	5
	Дифференцированный зачёт МДК. 02.01. Организация приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	Тестирование

	5
	Дифференцированный зачёт МДК 02.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	Тестирование

	5
	Дифференцированный зачёт Учебная практика.
	Практическая работа

	5
	Дифференцированный зачёт Производственная практика.
	Отчет по практике

	5
	Экзамен ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

	Экзамен с элементами WorldSkills 




1.3. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта по МДК. 02.01. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш

  При сдаче экзамена по МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш

При сдаче дифференцированного зачёта по УП.02 Приготовление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента студенту предлагается выполнить практическое задание( по жеребьёвке)  

При сдаче дифференцированного зачёта по ПП.02 Приготовление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента используются следующие критерии:
Критерии оценивания ПП

 1. Заключенный договор о прохождении практики на предприятии.

2. Дневник по ПП

3. Характеристика с предприятия, подписанная ответственным за прохождение практики.

4. Оценки за выполненные задания с росписью ответственного за прохождение практики.

5. Выставленная итоговая оценка за прохождение практики.

 Для проведения экзамена по ПМ 02 для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и эксперты WSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена.
Время выполнения: 160 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи

 2. Комплект «Промежуточная аттестация»
2.1. Тестовая работа МДК 02.01.
1. Определите производственную  деятельность заготовочных предприятий
а) обрабатывающие сырье, приготавливающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее;

б) вырабатывающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее; 

в)выполняющие полный производственный цикл по обработке сырья, приготовлению п/ф, выпускающие готовую продукцию и реализующие ее.                                               

2. Определите деятельность предприятий с полным производственным циклом: 
а) работающие на сырье2-3 наименований; 

б) обрабатывающие сырье и производящие п/ф; 

в)перерабатывающие сырье, вырабатывающие п/ф, производящие готовую продукцию и реализующие ее. 

3.  Ассортимент выпускаемой продукции специализируемых предприятий.
а) разнообразные блюда, 

б) различные полуфабрикаты; 

в)  продукция из определенного вида сырья
4. Упаковка на вынос классифицируют по параметрам:
1. материалу, конфигурации;
2. герметичности, прочности;
3. объему, назначению;
4. аккуратности и привлекательности
5.  Какой алгоритм приготовления мясо-костного бульона правильный:
А) мясо одновременно с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой

Б) мясо с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке

В) варят мясной бульон, добавляют грудинку  или лопатку и варят в течение 2-2,5 ч до готовности?

6.   В суповом отделении осуществляется  приготовление
 1.соусов;
 2. бульонов и супов;
 3 горячих напитков;
 4. вторых блюд
7.Соотнесите соотношение  ступенчатого регулирования мощности конфорки электроплиты
	
	Наименование
	Характеристика

	1
	Слабый нагрев
	а. температура  на поверхности конфорки 340-350°С

	2
	Средний нагрев
	б. температура  на поверхности конфорки 350-400°С

	3
	Сильный нагрев
	в. температура  на поверхности конфорки 180-200°С

	
	
	г. температура  на поверхности конфорки 220-230°С


8. Выберите  несколько вариантов ответов:
В цехе для приготовления горячих блюд  должна быть  инвентарь и посуда
 1.кондитерские мешки;
 2.кастрюли, сковороды;
3.черпаки, вилки поварские;
4.просеиватель
9. Сделайте расшифровку:
КПЭ – 160- это
10. Выберите  несколько вариантов ответов:
При производстве супов особое внимание уделяют:
1. время приготовления;
2. срок  годности;
3. температуру хранения;
4. подготовку сырья
11. Современная упаковка  пищевых продуктов должна иметь:
1. длительное и надежное хранение продуктов;
2. удобное для повара;
3. современная подача;
4. сохранение  пищевой ценности
12. Температура подачи горячих  супов:
1. 65°С;
2. 75°С;
3. 55°С;
4. 10-14°С;
13. Выберите   несколько  вариантов  ответов:
 Перед началом работы  с пишеварочными котлами
1. проверяют  состояние варочного сосуда;  
2. наличие заземления;
3. состояние клапана турбинки;
4. уровень воды в пароводяной рубашке
14. Выберите   несколько  вариантов  ответов:
К вспомогательным способам тепловой обработки относят:
1.пассерование;          
2. бланширование ;                    
3. запекание;
4.  тушение  
15. Дополнить выражение:
Особенностью пароконвектомата является  сохранять _______________- вещества приготавливаемого продукта.
16.Найдите соответствие между режимом работы пароконвектомата и температурой :
	
	 Режим работы пароконвектомата
	Температура

	1
	Пар
	а. до 270 °С

	2
	Комбинированный
	б. до 300°С

	3
	Конвекция
	в. 100°С

	
	
	г. до 250°С


17. Выберите  несколько вариантов ответов:
Для упаковки соусов применяют:
1. стеклянные бутылки;
2. тарелки;
3. пластиковые стаканы;
4. соусники;
18. Выберите   несколько  вариантов  ответов:
 После окончания  работы  с  жарочным шкафом
1. исправность  пускорегулирующих приборов;
2. отключают от электросети;
3. очищают от подгоревшей пищи;
4. наружную поверхность насухо вытирают
19. Дополните выражение:
Тушение- это припускание  в бульоне или___________ предварительно  обжаренных продуктов с добавлением специй.
20. Для отпуска  заказных первых блюд предназначен
1.электросковороды;
2.стол секционный модульный с охлаждаемым шкафом и горкой;
3. жарочный шкаф;
4. привод с мясорубкой
21. По картинке определите  вид  оборудования
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1.холодильный шкаф для полуфабрикатов;
2. электрическая сковорода;
3. весы электронные;
4. шкаф сушильный
22.Дополнить выражение: 
В ресторанах, где соусы готовят для вторых блюд специальные _____ для соусов не выделяют.
23. Дополните выражение: 
Термостатирование  называют  поддержание заданной__________________ блюд на раздаче или при доставке к месту потребления.
24. Срок хранения горячих первых  блюд в термосах не должен превышать (включая время их транспортирования).
1. 1 час;
2  2 часа;
3. 4 часа;
4. 3 часа
25 Дополните выражение:
Горячий цех подразделяется на   2 специализиорованных отделения – суповое и ________________.
26. Грохот  предназначен для
1. снятия хлопьев денатурированного  белка;
2. перемешивания продуктов;
3. процеживания бульона;
4. измельчения продуктов
27. Сделайте расшифровку оборудования:
СОЭСМ-3- это
28. СВЧ аппаратах погрев прогрев п/ф осуществляется благодаря:
1. понижению температуры;
2. повышению температуры;
3.свойствам  электромагнитных волн проникать во внутрь;
4. свойствам поддержания температуры
29.Дополните выражение:
Наиболее современным считается  линейное расположение модульно-__________________ оборудования.
30. Температура подачи супов пюре:
1. 10-14°С;
2. не ниже 80-85°С;
3. не ниже 70-75°С;
4. не ниже 60-65°С
2.2. Тестовая работа МДК 02.02
 1.   В зависимости от содержания жира творог бывает:

1).........                               2)..........                            3)..........

18%                                         9%                                 0-1%

2.   По способу кулинарной обработки блюда из творога делят на:

1)   ........                               2)..........                            3).........

3.   Укажите правильную последовательность технологических операций при приготовлении блюда «Вареники с творогом»:

1)   приготовление теста

2)   приготовление фарша

3)   варка

4)   ..........

5)   формование

6)   отпуск
4. Не добавляют манную крупу в котлеты

 а) свекольные; б) капустные; в) картофельные.

5. При приготовлении тушеной капусты из квашеной капусты увеличивают норму

 а) уксуса; б) сахара; в) томатного пюре.

6. Почему при тушении свеклы необходимо добавлять кислоту?

а) для размягчения; б) для сохранения витаминов; в) для сохранения цвета.

7. Не сливают, а используют вместе с овощами жидкость, оставшуюся

 а) при припускании; б) при варке.

8. Почему на рулете картофельном после запекания появляются трещины?

а) картофельная масса слишком влажная; б) картофельная масса плотная; в) не сделали

проколы.

9. Температура отпуска горячих овощных блюд –

 а) не ниже 55°С; б) не ниже 65°С; в) не ниже 74°С
10.   Какие каши называют крутыми?

а) жидкие

б) вязкие

в) рассыпчатые

11. Какой формы нарезают капусту для борща «Московский»

 А) соломка       

 Б) шашки                  

 В) рубка?

12. Какой тепловой обработке подвергают белые коренья и морковь при приготовлении супов

 А)   пассерование

  Б) варка        

  В) припускание

  13. Какой тепловой обработке подвергают огурцы соленые при приготовлении рассольников

    А) варка    

    Б) бланширование

    В) припускание

   14. Чем существенно отличается солянка мясная от солянки мясной сборной?

    А) составом мясных продуктов               

       Б) подачей           

       В) отпуском?

   15. При какой температуре подают горячие супы?

      А) 40…500С                         

Б) 70…750С

В) 80……..850С

16. В какой последовательности необходимо закладывать картофель при варке супов

А) до кислотосодержащих продуктов

Б) после кислотосодержащих продуктов

В) одновременно с кислотосодержащими продуктами

17. Какие наполнители вводят в красный основной соус:

А)  подготовленная красная сухая мучная пассеровка., пассерованные коренья и лук,    пассерованное томат-пюре

Б) белая мучная жировая пассеровка

В) подготовленная белая жировая мучная пассеровка, пассерованные белые коренья?

18. Какой соус имеет неоднородную консистенцию

А) томатный

Б) грибной

В) паровой?

19. Какие жидкие основы  используют для приготовления холодных соусов

А) бульон, сливки, уксус, растительное масло

Б) сметана, бульон, растительное масло

В) сливки, сметана, уксус

Г) растительное масло, уксус

Д) растительное и сливочное масло?

20. Какие соусы относятся к холодным

А) заправки, маринады, сливки

Б) майонез, маринады, заправки

В) красный, майонез, молочный

Г) белый, сметанный, молочный?

    21. Укажите продолжительность хранения  яично-масляных соусов

А) до 2 ч

Б) 4 ч

В) 1 ч

Г) 30 мин.

22. Почему при варке молочного рисового супа  крупу отваривают в воде

А) Это ускоряет процесс приготовления

Б) способствует приготовлению крупы

В) улучшает визуальные и вкусовые показатели супа?

23. Что закладывают раньше:

А) Пассерованные овощи или картофель?

Б) Тушеная квашенная капуста или картофель?

24. Для каждого предложения подберите соответствующую концовку и запишите ее номер после многоточия.

	Предложение
	Концовка

	1. У вареной птицы…

2. Бобовые перед варкой….

3. У печени снимают….

4. Крупу перед варкой….

5. Морковь, петрушку для приготовления супа – пюре …..
	1. Замачивают

2. Отделяют мякоть от костей

3. Просеивают

4. Промывают

5. Протирают

6. Пленку

7. Верхний слой

8. Пассеруют 

9. Очистить от грязи и песка

10. Перебирают 


 25. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы - 

а) свекла, морковь;          б) чеснок, лук;       в) картофель, огурец;        г) тыква, капуста.

26. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей:

1) Распределение по качеству;                                      а) очистка;              

2) Распределение по размерам;                                     б) сортировка;

3) Удаление с поверхности загрязнений;                     в) мытье;

4) Удаление частей с низкой пищевой ценностью;    г) калибровка.

27. Размеры картофеля, нарезанного брусочками:

а) длина 4-5 см, сечение 2 мм;

б) длина 3-4 см, сечение 1 см; 

в) длина 4-5 см, сечение 0,5 см.

28. Для приготовления маринада морковь нарезают

а) кубиками;                            б) брусочками;                           в) соломкой.

27. Для приготовления картофельного пюре картофель протирают:

          а) горячим;                           б) теплым:                              в) остывшим.

29.  При температуре 170-180º С овощи жарят

      а) основным способом;           б) во фритюре;                        в) в жарочном шкафу.     

30. Температура отпуска горячих овощных блюд – 

     а) не ниже 55°С;                        б) не ниже 65°С;                    в) не ниже 74°С.    
2.3. Итоговая практическая работа  по учебной практике УП.02
Практическое задание № 1: Приготовление и отпуск блюда «Борщ Украинский»
Критерии оценивая задания №1

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 2: Приготовление и отпуск блюда « Солянка рыбная»
Критерии оценивая задания №2

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №3: Приготовление и отпуск блюда «Суп молочный с вермишелью».
Критерии оценивая задания №3

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 4: Приготовление и отпуск блюда «Капуста тушенная»
Критерии оценивая задания №4

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 5: Приготовление и отпуск блюда «Каша рисовая рассыпчатая»
Критерии оценивая задания №5

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества круп. 
	10

	
	Первичная обработка сырья. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 6: Приготовление и отпуск блюда «Вареники с творогом»
Критерии оценивая задания №6

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 7: Приготовление и отпуск блюда «Пирожки жареные с капустой».
Критерии оценивая задания №7

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 8: Приготовление и отпуск блюда «Пончики»
Критерии оценивая задания №8

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 9: Приготовление и отпуск блюда «Рыба, жареная по-русски».
Критерии оценивая задания №9

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 10: Приготовление и отпуск блюда «Биточки рыбные»
Критерии оценивая задания №10

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 11: Приготовление и отпуск блюда ««Котлеты натуральные»
Критерии оценивая задания №11

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 12: Приготовление и отпуск блюда «Запеканка картофельная с мясом».
Критерии оценивая задания №12

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 13: Приготовление и отпуск блюда «Макаронник с мясом»
Критерии оценивая задания №13

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 14: Приготовление и отпуск блюда «Бифштекс с яйцом»
Критерии оценивая задания №14

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 15: Приготовление и отпуск блюда «Мясо отварное»
Критерии оценивая задания №15

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20


	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 16: Приготовление и отпуск блюда «Рыба, жаренная основным способом»
Критерии оценивая задания №16

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 17: Приготовление и отпуск блюда «Рыба, припущенная в молоке»
Критерии оценивая задания №17

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5


	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 18: Приготовление и отпуск блюда «Щи со свежей капустой»
Критерии оценивая задания №18

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 19: Приготовление и отпуск блюда «Соус белый основной»

Критерии оценивая задания №19

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 20: Приготовление и отпуск блюда «Соус красный основной»
Критерии оценивая задания №20

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 21: Приготовление и отпуск блюда «Котлеты морковные»
Критерии оценивая задания № 21

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 22: Приготовление и отпуск блюда «Сырники со сметаной»
Критерии оценивая задания № 22

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №  23: Приготовление и отпуск блюда «Рулет мясной»
Критерии оценивая задания № 23

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 24: Приготовление и отпуск блюда «Тефтели рыбные»
Критерии оценивая задания №24

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 25: Приготовление и отпуск блюда «Печень по-домашнему»
Критерии оценивая задания № 25

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


2.4.  Задания для проведения экзамена по стандартам WorldSkills

Задание № 1

Приготовить  соус красный;  бефстроганов, суп прозрачный.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


  Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 2 

Приготовить     картофельное пюре, омлет смешанный, рыба тушеная.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 3.
Приготовить капуста  тушеная, соус молочный, биточки рисовые.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу


	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 4

Приготовить  голубцы с мясным фаршем,  лапшевник с творогом, гуляш из  свинины.

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 5 

Приготовить   борщ  украинский,  плов из баранины, рассыпчатую  гречневую кашу.  

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 6 

Приготовить   соус сметанный,  котлеты морковные, фасоль отварная с жиром.

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 7

Приготовить   картофель в молоке, рыбные котлеты,  яйца отварные без скорлупы.

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 8 

Приготовить  щи из квашенной капусты,  рагу овощное, рыба запеченная  по русски.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 9

Приготовить  сырники из творога, оладий, сладкий соус.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 10 

Приготовить   дрожжевые пончики,  белый соус основной,  рассольник ленинградский.
Выполните задания 1, 2 и 3.

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 11

Приготовить  макароны отварные не сливным способом, биточки  рубленные, соус луковый,

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин

Задание № 12 

Приготовить  рыба припущенная с овощами,  щи из свежей капусты, лангет.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 13 

Приготовить   азу, картофель фри,  соус мадера,
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 14 

Приготовить  котлета по киевски, вареники ленивые,  суп с крупой.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

2.5 Критерии оценивания тестовой работы

Оценка «5» - 30-27 правильных ответов

Оценка «4» - 26-22 правильных ответов

Оценка «3» - 21-15 правильных ответов

Оценка «2» - 14-10 правильных ответов

2.6 ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ по стандартам World Skills 

Измеримые аспекты оценивания работы участника: 
· Адаптация в процессе работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения работы, применение знаний на практике; 

· Спецодежда соответствует требованиям; 

· Корректное использование мусорных баков(пищевые\не пищевые отходы); 

· Использование оборудования и инвентаря по назначению; 

· Соответствие приемов приготовления заявленных в меню; 

· Контроль отходов(брак); 

· Расточительность; 

· Заказ сырья соответствует планированию меню; 

· Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля. 

Судейская оценка работы участника: 
· Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи; 

· Персональная гигиена; 

· Рабочее место; 

· Выбор ингредиентов в соответствии сменю; 

· Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и кулинарной обработки; 

· Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки; 

· Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для усложнения блюда; 

· Техника безопасности на рабочем месте. 

Измеримые аспекты оценивания результата работы участника: 
· Время подачи – корректное время подачи

(±5 минут от заранее определённого). При задержке от корректного время подачи блюдо считается не представленным и неоценивается); 

· Температура блюда соответствует заданию; 

· Компоненты блюда отражены меню; 

· Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию; 

· Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием; 

· Правильность подачи (соответствие заданию); 

· Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев). 

Судейская оценка результата работы участника: 
· Качество блюда; 

· Внешний вид блюда; 

· Стиль и креативность блюда; 

· Текстура всех компонентов блюда;

·  Вкус всех компонентов блюда;

·  Общая гармоничность блюда. 

Условия оценивания: 

Максимальное количество баллов – 36. 

Максимальный балл «2» ставится если задание выполнено верно,  

квалификационный минимум - «1» балл выставляется, если задание выполнено по сути верно, но имеются несущественные недочеты,

«0» баллов, если обучающийся не выполнил задание. 

Параметры оценивания: 

30-32 балла – оценка «удовлетворительно» 

33-34 балла – оценка «хорошо» 

35-36 балла – оценка «отлично».  

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен». 

Приложение 1.3 
к ООП по профессии
43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа

 профессионального модуля 

 ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

СОДЕРЖАНИЕ 

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Стр.

4

	2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ            
	     4

	3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	     8

	4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПМ
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ.                                            


	   26

    31




1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
1.1. Область применения программы

 Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер.

2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Общие компетенции:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


2.2. Профессиональные компетенции

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента


В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов;

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;

ведения расчетов с потребителями.

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

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

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

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

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

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

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

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	В том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа),

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 3.1.-ПК 3.6

ОК 01-ОК 05, ОК 10
	МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
	58
	54
	20
	-
	-
	-
	4

	ПК3.1.- ПК 3.6

ОК 01-ОК 05, ОК 10
	МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий,  закусок .
	110
	102
	46
	-
	-
	-
	8

	ПК 3.1-ПК 3.6

ОК 01-ОК 05, ОК 10, ОК 11
	Учебная и производственная практика
	396
	-

-

-
	216
	216
	-

	
	Всего:
	168
	156
	66
	*
	216
	216
	12


 3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	Раздел 1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

	1.
	Значение в питании холодной кулинарной продукции.
	Классификация, ассортимент, пищевая, энергетическая ценность  холодной кулинарной продукции.
	2
	 ПК 3.3, ОК 01, ОК 02., ЛР7

	2.
	Холодные блюда.
	Характеристика различных видов  холодных блюд, применение в кулинарии.
	2
	ПК 3.1 – ПК 3.6., ЛР7 ОК4

	3.
	ЛР 1 Работа со сборником рецептур.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.2., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР 9, ЛР13

	4.
	Взаимозаменяемость продуктов для холодных блюд.
	Самостоятельная работа. 
	2
	ПК 3.2. – ПК 3.6., ЛР7 ОК4, ОК 2, ОК 6,

	5.
	Инновационные технологии в приготовлении холодных блюд.
	Технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции.
	2
	ПК 3.1. – ПК 3.6., ЛР7 ОК4

	6.
	ЛР  2 Составление технико-технологических карт.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.2., ОК 2, ОК 6, ОК 7 , ЛР 9, ЛР13

	7.
	Технология Cook&Serve. 
	 Технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.
	2
	ПК 3.1. – ПК 3.6., ЛР7 ОК4

	8.
	ЛР 3 Расчет калорийности.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.2., ПК 3.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР 9, ЛР13

	9.
	Гастрономические продукты.
	Нарезка, оформление, подача гастрономических продуктов.
	2
	ПК 3.3. – ПК 3.4., ЛР7 ОК4

	Раздел 2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

	10.
	Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях.
	Организационные требования по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях.
	2
	ОК4 ,ПК 3.1., ЛР7

	11.
	ЛР 4 Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР 9, ЛР13

	12.
	Организация фуршетного стола.
	Самостоятельная работа. Составить алгоритм приготовления фуршетного стола.
	2
	ПК 3.4., ЛР7, ОК4

	13.
	ЛР 5 Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	14.
	Инвентарь, инструменты для холодного цеха.
	Характеристика, правила безопасной   эксплуатации инвентаря для холодного цеха.
	2
	ПК 3.1., ЛР7, ОК4

	15.
	ЛР 6 Организация рабочего места повара по приготовлению салатов, бутербродов. 
	Лабораторная работа .Отработка умений безопасной эксплуатации механического оборудования.
	2
	ПК3.1., ПК 3.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	16.
	Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных блюд и закусок.
	Соблюдение санитарных требований по  приготовлению холодных блюд и закусок.
	2
	ПК 3.3., ПК 3.4, ЛР7, ОК4

	17.
	ЛР 7 Организация хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	18.
	Правила ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос.
	Составление документации, расчеты.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4, ОК 2, ОК 6

	19.
	Стиль фьюжен.
	Характеристика стиля фьюжен, правила организации, требования к качеству.
	2
	ПК 3.3. – ПК 3.6., ЛР7, ОК4

	20.
	Температурный и санитарный режимы и правила приготовления холодных сладких блюд.
	Санитарные характеристики и правила приготовления холодных сладких блюд.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4

	21.
	ЛР 8 Аппарат для вакуумирования, холодильный шкаф, интенсивного охлаждения.
	Лабораторная работа. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения.
	2
	ПК3.1., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	22.
	Система ХАССП в общественном питании.
	 Эффективный инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4 ОК 2, ОК 6

	23.
	Организация подготовки к реализации  холодных сладких блюд.
	Упаковка для отпуска на вынос, хранение на раздаче/прилавке. Холодных сладких блюд.
	2
	

	24.
	Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  
	Ассортимент, правила эксплуатации.
	2
	

	25.
	ЛР 9 Расчет энергетической ценности холодных закусок.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1. – ПК 3.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	26.
	Шведский стол.
	Правила организации, характеристика шведского стола.
	2
	ОК4, ПК 3.3. – ПК 3.6., ЛР7

	27.
	Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».
	Ассортимент, правила эксплуатации, техника безопасности по использованию инвентаря для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».


	2
	ПК 3.1. -ПК 3.3., ЛР7,  ОК4

	28.
	ЛР 10 Составление накладной.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	29.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговая работа.
	2
	ПК 3.1. -ПК 3.3., ЛР7,  ОК4, ОК 2, ОК 6,ОК 11

	Всего часов
	58
	

	Аудиторных
	54
	

	Из них лабораторных работ
	20
	

	Самостоятельная работа
	4
	

	МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	Раздел 1. Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок

	1.
	Пищевая ценность, значение в питании  холодных соусов, заправок.
	Классификация, ассортимент холодных соусов, заправок.
	2
	ПК 3.2., ЛР7 ОК4, ОК 2, ОК 6

	2.
	ЛР 1 Соус майонез.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1. ПК 3.2., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13, ПК 3.2

	3.
	ЛР 2 Салатные заправки.
	Лабораторная работа.
	2
	

	4.
	ЛР 3 Работа со сборником рецептур.
	Лабораторная работа.
	2
	

	5.
	Определение качества и количества сырья для холодных соусов, заправок.
	Определение качества сырья в соответствии с технологическими требованиями к компонентам. Определение качества и количества сырья для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.).
	2
	ПК 3.2., ЛР7,  ОК4, ОК 2, ОК 6,

	6.
	ЛР 4 Составление технико-технологической карты холодных блюд.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1. – ПК 3.2., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ОК 11, ЛР13

	7.
	Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов.
	Приготовление ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов.
	2
	

	8.
	ЛР 5 Ароматизированные масла, эмульсии.
	Лабораторная работа.
	2
	

	9.
	Условия и сроки хранения холодных соусов и заправок.
	Сроки хранения, требования к качеству холодных соусов и заправок.
	2
	ПК 3.2., ЛР7 ОК4

	Раздел 2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	10.
	Актуальные направления в приготовлении салатов.
	Виды направлений в приготовлении салатов.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК 11, ОК4

	11.
	ЛР 6 Салат «Греческий».
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	12.
	ЛР 7 Салат-коктейль.
	Лабораторная работа.
	2
	

	13.
	Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок.
	Варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4,

	14.
	Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки их хранения.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4

	15.
	ЛР 8 Салаты из печеных овощей.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	16.
	Салаты из свежих и вареных овощей.
	Технология приготовления, качество салатов из свежих и вареных овощей.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4

	17.
	ЛР 9 Составление калькуляционной карты.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	18.
	Теплые салаты.
	Ассортимент, требования к качеству теплых салатов.
	2
	 ПК 3.3., ЛР7, ОК4

	19.
	Салат из печени.
	Самостоятельная работа: составить алгоритм данного салата.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4,

	20.
	ЛР 10 Салат «Столичный».
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	21.
	Взаимозаменяемость продуктов.
	Подбор сырья, качество, технология приготовления салатов.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4

	22.
	Составление технико-технологических карт.
	Правила составления, произведение расчетов.
	2
	

	23.
	ЛР 11 Винегрет овощной.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.3., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	24.
	Салат «Цезарь».
	Самостоятельная работа: рассчитать выход 1, 15 , 35 порций.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4 

	25.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов.
	Определение качества, правила хранения, транспортировка салатов.
	2
	 ПК 3.3., ЛР7, ОК4 ОК 2, ОК 6

	Раздел 3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок

	26.
	Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. 
	Значение в питании холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
	2
	ПК 3.4., ЛР7, ОК4

	27.
	ЛР 12 Приготовление бутербродов.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.4., ОК 2, ОК 6, 

	28.
	Бутерброды открытые и закрытые.
	Технология приготовления простых и сложных бутербродов.
	2
	ОК4, ПК 3.3., ПК 3.4., ЛР7

	29.
	ЛР 13 Приготовление закусочных бутербродов.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.4., ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	30.
	Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения бутербродов.
	2
	ОК4, ПК 3.4., ЛР7

	31.
	История возникновения бутербродов.
	Самостоятельная работа: подготовить презентацию.
	2
	ОК4, ПК 3.4., ЛР7

	32.
	Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cу-Вид.
	Применение технологии  Cу-Вид.
	2
	ОК4, ПК 3.1., ПК 3.4., ЛР7

	33.
	ЛР 14 Банкетные закуски.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1. ,ПК 3.4. ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	34.
	Приготовление горячих бутербродов.
	Взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача.
	2
	ОК4, ПК 3.4., ЛР7

	35.
	ЛР 15 Приготовление роллов.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.4. ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	36.
	Способы подачи  холодных закусок в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд.
	Виды подачи, требования к качеству холодных закусок.
	2
	ОК4, ПК 3.1.,ПК 3.4., ЛР7

	37.
	ЛР16 Составление технико-технологических карт.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.4. ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	38.
	Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов для банкетных блюд.
	Оформление тарелки, технология приготовления, требования к качеству.
	2
	ОК4 , ПК 3.4., ЛР7

	39.
	ЛР 17 Расчет калорийности банкетных закусок.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.4. ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	Раздел 4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы

	40.
	 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы.
	Технология приготовления, требования к качеству холодных блюд из рыбы.
	2
	ОК4, ПК 3., ПК 3.5., ПК 3.6., ЛР7

	41.
	Сельдь с гарниром.
	Самостоятельная работа: замариновать сельдь согласно рецептуре.
	2
	ОК4, ПК 3.5., ЛР7 ОК 2, ОК 6

	42.
	Заливные рыбные блюда.
	Технология приготовления и отпуск заливных рыбных блюд.
	2
	

	43.
	ЛР 18 Жареная рыба под маринадом.
	Лабораторная работа.
	2
	

	44.
	Холодные блюда из мяса.
	Технология приготовления и отпуск холодных блюд из мяса.
	2
	

	45.
	ЛР 19 Мясной рулет с яйцом.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.6. ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	46.
	Заливные мясные блюда.
	Технология приготовления, оформление и подача заливных мясных блюд.
	2
	ПК3.1., ПК 3.6. ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13,  ОК4,ПК 3.3., ЛР7

	47.
	Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки.  
	Правила подбора, соотношение продуктов, оформление и подача блюд.
	2
	

	48.
	ЛР 20 Мясо заливное.
	Лабораторная работа.
	2
	

	49.
	Закуски из жареной домашней птицы.
	Приготовление, оформление и отпуск закусок из жареной птицы.
	2
	

	50.
	ЛР 21 Рулет куриный с черносливом.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1.,ПК 3.6. ОК 2, ОК 6, ОК 7,ОК 11, ЛР13

	51.
	Холодные блюда из отварной домашней птицы.
	Технология приготовления, оформление и отпуск холодных блюд из отварной птицы.
	2
	

	52.
	Холодные блюда из субпродуктов.
	Технология приготовления, отпуск холодных блюд из печени.
	2
	

	53.
	ЛР 22 Паштет из печени.
	Лабораторная работа.
	2
	

	54.
	Требования к качеству холодных блюд, сроки хранения.
	Условия и сроки хранения холодных блюд и закусок.
	2
	ОК4, ПК 3.6., ЛР7 ОК 2, ОК 6

	55.
	ЛР 23Печень в пряной медовой глазури.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК3.1., ПК 3.6. ОК 2, ОК 6, ОК 7, ЛР13

	56.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	2
	ПК 3.3., ЛР7, ОК4, ОК 2, ОК 6,ОК 11

	Всего часов
	110
	

	Аудиторных
	102
	

	Из них лабораторных работ
	46
	

	Самостоятельная работа
	
	


 3.3. Тематический план и содержание учебной практики УП.03
	№
	Наименование вида работ
	Содержание
	Количество часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	 Определение качества и безопасности, подбор продуктов.
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок .
	6
	ПК 3.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	2.
	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря , инструментов.
	Методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	6
	ПК 3.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	3.
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок . 
	Организация работ с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	6
	ПК 3.1, ПК 3 ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2.4.,

	4.
	Приготовление холодных соусов.
	Технология приготовления, определение степени готовности холодных соусов.
	6
	ПК 3.2., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	5.
	Технология приготовления салатных заправок.
	Технология приготовления, доведение до вкуса салатных заправок.
	6
	

	6.
	Приготовление смесей пряностей, приправ.
	Технология приготовления, подбор смеси для конкретного блюда.
	6
	

	7.
	Салаты из свежих овощей.
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.3., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	8.
	Салаты из вареных овощей.
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6
	

	9.
	Теплые салаты.
	Технология приготовления, оформление и подача теплых салатов.
	6
	

	10
	Салат-коктейль.
	Определение степени готовности, доведение до вкуса салата-коктейля.
	6
	

	11
	Винегреты.
	Технология приготовления, оформление и подача винегретов.
	6
	

	12.
	Салаты национальной кухни.
	Технология приготовления и отпуск..
	6
	

	13.
	Блюда и закуски из овощей.
	Технология приготовления, оформление и подача закусок из овощей.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.4., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	14.
	Открытые бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача бутербродов.
	6
	

	15.
	Закрытые бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача закрытых бутербродов.
	6
	

	16.
	Закусочные бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача канапе.
	6
	

	17.
	Горячие бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача сэнгвичей.
	6
	

	18.
	Закуски для фуршета.
	Технология приготовления, сервировка и оформление.
	6
	

	19.
	Рыбные блюда и закуски.
	Технология приготовления, оформление и подача рыбных закусок.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	20.
	Заливные блюда из рыбы.
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6
	

	21.
	Жареные блюда из рыбы.
	Технология приготовления рыбы под маринадом и фри
	6
	

	22.
	Холодные закуски из морепродуктов.
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из морепродуктов.
	6
	

	23.
	Мясные блюда и закуски.
	Технология приготовления, оформление и подача мясных закусок.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.6., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	24.
	Суфле и паштеты.
	Технология приготовления , оформление и подача.
	6
	

	25.
	Заливные мясные блюда.
	Технология приготовления, оформление и подача заливного из мяса.
	6
	

	26.
	Торт печеночный.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	

	27.
	Холодные закуски из субпродуктов.
	Технология приготовления, оформление и подача паштета.
	6
	

	28.
	Закуски из гастрономических продуктов.
	Технология приготовления, оформление и подача , нарезка гастрономических продуктов.
	6
	

	29.
	Холодные блюда из отварной птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из птицы.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.6., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	30.
	Холодные блюда из полукопченой птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из полукопченой птицы.
	6
	

	31.
	Террин из курицы.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	

	32.
	Холодные закуски из субпродуктов домашней птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из домашней птицы.
	6
	

	33.
	Заливные куриные блюда.
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6
	

	34.
	Закуски из запеченной птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача закусок.
	6
	

	35.
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок.  
	Оформление с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Обеспечение температурного  и временного режима подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
	6
	

	36.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	6
	ПК 3.1.- ПК 3.6. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09, ОК 11, ЛР 2

	Итого:
	216
	


3.4. Тематический план и содержание производственной практики ПП.03.
	№
	Наименование вида работ
	Содержание
	Количество часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	 Определение качества и безопасности, подбор продуктов.
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок .
	6
	ПК 3.1., ОК 01,  ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ОК 10;

ЛР 2, ЛР 9

	2.
	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря , инструментов.
	Методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	6
	

	3.
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок.  
	Организация работ с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	6
	

	4.
	Приготовление холодных соусов.
	Технология приготовления, определение степени готовности холодных соусов.
	6
	ПК 3.2., ОК 01,  ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ОК 10;

ЛР 2, ЛР 9

	5.
	Технология приготовления салатных заправок.
	Технология приготовления, доведение до вкуса салатных заправок.
	6
	

	6.
	Приготовление смесей пряностей, приправ.
	Технология приготовления, подбор смеси для конкретного блюда.
	6
	

	7.
	Салаты из свежих овощей.
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.3., ОК 01,  ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ОК 10;

ЛР 2, ЛР 9

	8.
	Салаты из вареных овощей.
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6
	

	9.
	Теплые салаты.
	Технология приготовления, оформление и подача теплых салатов.
	6
	

	10.
	Салат-коктейль.
	Определение степени готовности, доведение до вкуса салата-коктейля.
	6
	

	11.
	Винегреты.
	Технология приготовления, оформление и подача винегретов.
	6
	

	12.
	Блюда и закуски из овощей.
	Технология приготовления, оформление и подача закусок из овощей.
	6
	

	13.
	Открытые бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача бутербродов.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.4., ОК 01,  ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ОК 10;

ЛР 2, ЛР 9

	14.
	Закрытые бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача закрытых бутербродов.
	6
	

	15.
	Закусочные бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача канапе.
	6
	

	16.
	Горячие бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача сэнгвичей.
	6
	

	17.
	Рыбные блюда и закуски.
	Технология приготовления, оформление и подача рыбных закусок.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ОК 10;

ЛР 2, ЛР 9

	18.
	Заливные блюда из  рыбы.
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6
	

	19.
	Холодные закуски из морепродуктов.
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из морепродуктов.
	6
	

	20.
	Мясные блюда и закуски.
	Технология приготовления, оформление и подача мясных закусок.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.6., ОК 01,  ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ОК 10;

ЛР 2, ЛР 9

	21.
	Заливные мясные блюда.
	Технология приготовления, оформление и подача заливного из мяса.
	6
	

	22.
	Холодные закуски из субпродуктов.
	Технология приготовления, оформление и подача паштета.
	6
	

	23.
	Закуски из гастрономических продуктов.
	Технология приготовления, оформление и подача , нарезка гастрономических продуктов.
	6
	

	24.
	Холодные блюда из отварной птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из птицы.
	6
	

	25.
	Холодные блюда из полукопченой птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из полукопченой птицы.
	6
	

	26.
	Холодные закуски из субпродуктов домашней птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из домашней птицы.
	6
	

	27.
	Заливные куриные блюда.
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6
	

	28.
	Закуски из запеченной птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача закусок.
	6
	

	29.
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок.  
	Оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции. .
	6
	ПК 3.1. ПК 3.6., ОК 01,  ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ОК 10;

ЛР 2, ЛР 9

	30.
	Соблюдение  температурного режима.  
	Обеспечение температурного  и временного режима подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок.
	6
	

	31.
	Виды оформления и подачи бутербродов, гастрономических продуктов.
	Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок.  
	6
	

	32.
	Определение готовности закусок органолептическим методом.
	Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.
	6
	

	33.
	Использование различных технологий приготовления. бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок. 
	Технология приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
	6
	ПК 3.1. – ПК 3.6., ОК 01,  ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ОК 10;

ЛР 2, ЛР 9

	34.
	Организация рабочего места в холодном цехе.
	. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	6
	

	35.
	Хранение и реализация простых холодных блюд и закусок .
	Хранение холодных закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	6
	

	36.
	Упаковка на вынос или для транспортирования обработанного сырья.


	Порционирование обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Предохранение от потемнения, удаление горечи в овощах.


	6
	ПК 3.1. – ПК 3.6., ОК 01,  ОК 02, ОК 09, ОК 10;ОК 11,
ЛР 2, ЛР 9

	
	
	Итого:
	216
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 1. Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства»

2. Учебной лаборатории «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

 2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

 5.Суповой мармит

 6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн

Информационное обеспечение реализации программы

6.2.1. Печатные издания:

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022-III, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2021-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 10 с.

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2021– 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2021- III, 12 с.

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2022– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022- III, 12 с.

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2022 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022 – III, 11 с.

ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2020– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020- III, 16 с. 

ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2020– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. – III, 10 с.

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2022- 544с.

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2022- 808с.

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2023 – 400 с 

Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : Русайнс, 2020. — 222 с. — ISBN 978-5-4365-1564-9. — URL: https://book.ru/book/934816  — Текст : электронный.

Данильченко, С.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов : учебник / Данильченко С.А., Саенко О.Е. — Москва : КноРус, 2020. — 215 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07370-4. — URL: https://book.ru/book/932177  — Текст : электронный.

Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123  — Текст : электронный.

Широкова, Л.О. Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции общественного питания : учебно-практическое пособие / Широкова Л.О., Широков А.В. — Москва : Русайнс, 2020. — 121 с. — ISBN 978-5-4365-4753-4. — URL: https://book.ru/book/936168  — Текст : электронный..

Электронные издания:

Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

http://www.eda-server.ru/gastronom/;

http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http:/   /www.pitportal.ru/

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий на практических/ лабораторных занятиях;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

ПК 3.3.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной кулинарной продукции:

адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции действующим нормам; 

оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

корректное использование цветных разделочных досок;

раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

соответствие времени выполнения работ нормативам;

соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски;

аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

оптимальность определения этапов решения задачи;

адекватность определения потребности в информации;

эффективность поиска;

адекватность определения источников нужных ресурсов;

разработка детального плана действий;

правильность оценки рисков на каждом шагу;

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения.
В результате освоения программы профессионального модуля ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, обучающиеся должны обладать следующими профессиональными и общими компетенциями, а также демонстрировать умения, знания и иметь практический опыт в основном виде деятельности.

Таблица 1. Формы и методы контроля и оценки дидактических единиц.

	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

	МДК 03.01 Организация  приготовления ,  подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок .

	МДК 03.02 Процессы приготовления,  подготовки к реализации  и презентации холодных блюд, кулинарных изделий,закусок.

	1
	2
	3
	4

	ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

	Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами для приготовления холодных закусок.
Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос 
	Визуально проверять чистоту и исправность производственного
инвентаря, кухонной посуды перед использованием; выбирать,
рационально размещать на
рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
проводить текущую уборку рабочего места повара всоответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
· Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
· Выбирать, подготавливать и рационально размещать материалы, посуду, оборудование  для упаковки, хранения обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и организации питания; 
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 
· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении подготовке к реализации полуфабрикатов; 
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 
· правила утилизации отходов виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 
· виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов; виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов; 
· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 
· способы правки кухонных ножей

	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	· Безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
· 
	· Безопасно в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатировать технологическое оборудование, инструменты, инвентарь в процессе обработки сырья
Выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи. Взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью. Использовать региональные, сезонные продукты для приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	· Требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними
· Методы обработки, санитарно гигиенические требования к ведению процессов
· Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов; способы упаковки, складирования пищевых продуктов; виды оборудования, посуды, используемые для упаковки, хранения пищевых продуктов

	 ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	Выбирать, применять, комбинировать методы
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований
рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа

	· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления владеть техникой работы с ножом при нарезке, Проверять качество салатов разнообразного ассортимента перед упаковкой, комплектованием; выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  салаты разнообразного ассортимента в соответствии с их видом, способом и сроком реализации; обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство соблюдать выход салатов разнообразного ассортимента. комплектования с учетом ресурсосбережения
· Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения Ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для хранения и транспортирования салатов разнообразного ассортимента, техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования требования к условиям и срокам хранения салатов разнообразного ассортимента.Ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя;  

	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
. 
	Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с изменением
выхода блюд, кулинарных изделий, закусок
	Владеть техниками, приемами приготовления бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

	Требования охраны труда пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения 

	ОК 01.
Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности,
применительно к
различным
контекстам
	Распознавание сложных
Проблемных ситуаций в различных контекстах. Проведение анализа
сложных ситуаций при решении задач
профессиональной деятельности. Определение этапов решения задачи.
Определение потребности в информации. Осуществление эффективного поиска.
Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шагу. Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение
критериев оценки и рекомендаций по
улучшению плана.
	Распознавать задачу и /или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части. Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и /или проблемы. Составить план действия. Определять необходимые
ресурсы. Владеть актуальными
методами работы в профессиональной и смежных сферах. Реализовать составленный план. Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором приходится работать и жить. Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях. Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач. Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02.

Осуществлять
поиск, анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
	Планирование информационного поиска из широкого набора источников,
необходимого для выполнения профессиональных задач; Проведение анализа полученной информации,
выделяет в не главные аспекты; Структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; Интерпретация
полученной информации в контексте профессиональной деятельности
	Определять задачи поиска информации Определять
Необходимые источники
Информации Планировать
процесс поиска Структурировать
получаемую информацию
Выделять наиболее значимое в перечне информации. Оценивать
Практическую значимость
результатов поиска. Оформлять
результаты поиска
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности
Приемы структурирования информации
Формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03.
Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и личностное
развитие.
	Использование актуальной нормативно-
Правовой документацию по профессии, применение современной научной профессиональной терминологии. Определение траектории профессионального развития и самообразования
	Определять актуальность
нормативно-правовой документации в профессиональной
деятельности. Выстраивать
траектории профессионального
и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой
документации. Современная научная и профессиональная терминология. Возможные
траектории профессионального развития и
самообразования

	ОК 04.
Работать в
коллективе и
команде, эффективно
взаимодействовать с коллегами,
руководством,
клиентами.
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач
планирование профессиональной
деятельности
	Организовывать работу коллектива и команды. Взаимодействовать с коллегами, руководством,
клиентами.
	Психология коллектива. Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК 05.
Осуществлять
устную и
письменную
коммуникацию на
государственном
языке с учетом
особенностей
социального и
культурного
контекста.
	Грамотно устно и письменно излагать
свои мысли по профессиональной
тематике на государственном
языке. Проявление толерантность в рабочем коллективе
	Излагать свои мысли на
Государственном языке
Оформлять документы
	Особенности социального и культурного контекста.  Правила оформления документов.

	OK 06.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон стрировать осознанное     поведение на основе
общечеловеческих ценностей

	
	
	

	ОК 07.
Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях
	Соблюдение правил
экологической
безопасности при
ведении профессиональной
деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности. Определять
направления ресурсосбережения
в рамках профессиональной деятельности по профессии
(специальности)
	Правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности
Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности
Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09.
Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности.
	Применение средств информатизации и
информационных технологий для
реализации профессиональной
деятельности
	Применять средства информационных технологий для
решения профессиональных
задач. Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства
информатизации. Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной
деятельности

	ОК 10.
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языке.
	Применение в профессиональной
деятельности инструкций на
государственном и иностранном языке.
Ведение общения на профессиональные
темы
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые) писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные
темы
	Правила построения Простых и сложных предложений на профессиональные темы основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) лексический минимум, относящийся к описанию предметов,
средств и процессов профессиональной деятельности особенности произношения правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11.
Планировать

предприниматель-
скую деятельность в профессиональной сфере.
	Определение инвестиционную
Привлекательность коммерческих идей
в рамках профессиональной
деятельности составлять бизнес план
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи
Презентовать идеи открытия
собственного дела в профессиональной деятельности

	Основы предпринимательской деятельности. Основы финансовой грамотности Правила разработки бизнес-планов. Порядок выстраивания.


                         1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации

	№ семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	6
	Дифференцированный зачёт МДК. 03.01. Организация  приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок .
	тестирование

	6
	Дифференцированный зачёт МДК 03.02. Процессы приготовления,  подготовки к реализации  и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	тестирование

	6
	Дифференцированный зачёт Учебная практика
	Практическое задание

	6
	Дифференцированный зачёт Производственная практика
	Отчет по практике

	6
	Экзамен ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	Экзамен с элементами WorldSkills 




1.3. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта по МДК. 03.01. Организация приготовления,  подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш

  При сдаче экзамена по МДК 03.02. Процессы приготовления,  подготовка к реализации  и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш
  При сдаче дифференцированного зачёта по УП.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента студенту предлагается выполнить практическое задание( по жеребьёвке)  

При сдаче дифференцированного зачёта по ПП. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента используются следующие критерии:
Критерии оценивания ПП

 1. Заключенный договор о прохождении практики на предприятии.

2. Дневник по ПП

3. Характеристика с предприятия, подписанная ответственным за прохождение практики.

4. Оценки за выполненные задания с росписью ответственного за прохождение практики.

5. Выставленная итоговая оценка за прохождение практики.

Для проведения экзамена по ПМ для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и экспертыWSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена.

Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи

Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи ,электрическая плита, жарочный шкаф, протирочная машина, кухонный комбайн, необходимый набор продуктов.

2. Комплект «Промежуточная аттестация»

2.1. Тестовая работа МДК. 03.01. Организация  приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок .
Вопрос 1

Холодные цехи организуются 

Варианты ответов

· в заведениях фаст – фуда

· ресторанах

· в кафе

· в предприятиях общественного питания с цеховой структурой производства

Вопрос 2

Требованиям какого документа должны соответствовать блюда  холодного цеха?
Варианты ответов

· учебник по технологии продукции общественного питания

· технологическая карта

· сайт интернета

Вопрос 3

Назовите документ, являющийся производственной программой холодного цеха цеха

Варианты ответов

· наряд - заказ

· акт на разделку мяса

· меню

· план - меню

Вопрос 4

Технология измельчения замороженных продуктов до гомогенного состояния без оттаивания

Варианты ответов

· Антигриль

· Фудпейринг

· Пакоджеттинг

· Текстуризация

Вопрос 5

По какому принципу планируется продукция корпоративного питания в обеденном комплексе  системы питания сотрудников
Варианты ответов

· лобби - бар

· фрифло

· кейтеринг

Вопрос 6

Какие бывают овощерезки в зависимости от назначения?
Варианты ответов

· для нарезки сырых и тушёных овощей

· для нарезки сырых и варёных овощей

· для нарезки сырых и жареных овощей

· для нарезки сырых и запеченных овощей

Вопрос 7

В каких цехах устанавливают слайсеры?

Варианты ответов

· в овощном, кондитерском, горячем

· в мясном, горячем, для нарезки зелени

· в холодном, овощном

· в рыбном, холодном, мучном

Вопрос 8

Каково назначение блендеров?

Варианты ответов

· для протирания и измельчения небольшого количества продуктов;

· для взбивания и протирания продуктов

· для протирания и измельчения большого количества продуктов

· для нарезки сырых и варёных овощей

Вопрос 9

Устройство, состоящее из электродвигателя, передаточного механизма и предназначенное для приведения в действие исполнительного  механизма
Варианты ответов

· машина

· аппарат

· электропривод

Вопрос 10

Способность машины перерабатывать определенное количество продукции в единицу времени
Варианты ответов

· качество

· скорость

· производительность

Вопрос 11

Контроль организации технологического процесса и организации рабочих мест при обработке сырья

Варианты ответов

· операционный

· входной

· организационный

· органолептический

Вопрос 12

Согласно требованиям санитарно - гигиенической безопасности ХАССП в холодном цехе используются разделочные доски
Варианты ответов

· Зеленый, Красный, Синий, Белый, Желтый, Коричневый

· Зеленый, Красный, Синий, Белый, Желтый,

· Зеленый, Красный, Синий, Белый,

· Зеленый, Белый, Коричневый

Вопрос 13

Салаты, винегреты и нарезанные компоненты в незаправленном виде хранят при температуре 4±2⁰С не более 12 часов
Варианты ответов

· да

· нет

Вопрос 14

Неправильная транспортировка и хранение приводят к потерям

Варианты ответов

· ненормируемым

· нормируемым

· обязательным

· случайным

Вопрос 15

Установите соответствие между инвентарем,  оборудованием и его назначением

1.слайсер

2.Ножи гастрономические                           

3.МРОВ

4.Весы электронные                            

5.саладетты 

6.Холодильник

Варианты ответов

· нарезка гастрономических продуктов

· нарезка в ручную гастрономических продуктов

· хранение продуктов и готовых изделий

· контроль за массой порций

· нарезка вареных овощей

· хранение подготовленных компонентов для быстрого сбора салатов

Вопрос 16

 При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый налёт

(штафф):

      а) при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней;

      б) при хранении масла в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 20 дней;

      в) при хранении масла при температуре -18ºС до 45 дней;

      г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 20 дней.

Вопрос 17

 Из каких рыб получают балычные изделия высшего качества:

      а) из сельдевых и камбаловых;

      б) осетровых и лососевых;

      в) окунёвых и тресковых;

      г) тресковых и скумбриевых.

Вопрос 18.

При какой температуре хранят рыбу горячего копчения:

      а) при 10ºС;

      б) - 18ºС;

      в) 2ºС;

      г) -10ºС.

Вопрос 19.

Какие нерыбные морепродукты относятся к ракообразным:

      а) кальмары, морской огурец;

      б) омары, лангусты, креветки;

      в) крабы, морской гребешок, осьминоги;

      г) морская капуста.

Вопрос 20.

 Какой рыбный полуфабрикат используют для приготовления рыбы

жареной под маринадом:

      а) филе с кожей;

      б) филе с кожей и костями;

      в) порционный кусок (кругляш);

      г) рыбу в целом виде (мелкую).

Вопрос 21.

 Что влияет на толщину нарезки продуктов в гастрономической машине

типа МРТ – 300А:

      а) частота вращения ножа;

      б) расстояние между опорным столиком и ножом;

      в) расстояние между загрузочным лотком и ножом;

      г) все ответы верны.

Вопрос 22.

 Для чего служит тормозное устройство в машине типа МРХ-200:

      а) для торможения движения ножа в процессе работы;

      б) исключения инерционного движения ножа после отключения машины;

      в) отключения машины после нарезания хлеба;

      г) все ответы верны.
Вопрос 23.

Чем отличаются холодные закуски от холодных блюд:

     а) мелкой нарезкой ингредиентов;

     б) наличием соуса или заправки;

     в) меньшим выходом;

     г) сроком хранения.

Вопрос 24.

 Основное значение холодных закусок:

     а) придание столу праздничного вида;

     б) возбуждение аппетита;

     в) подготовка желудка к более тяжёлой пище;

     г) все ответы верны.

Вопрос 25.

При какой температуре хранят нарезанные продукты для бутербродов:

     а) не выше 2ºС;

     б) не выше 4ºС;

     в) не выше 6ºС;

     г) не выше 8ºС.
Вопрос 26.

 По температуре салаты бывают

     теплыми

     мокрыми

     закусочными

Вопрос 27.

 Способ подачи слоеных салатов называется

     мельфей

     эльфей

     протофей

Вопрос  28.

Подача салата в формах называется

     коктейль

     фуршет

     мельфей

Вопрос 29.

 В летнее время запрещено готовить

     канапе

     жульен

    заливное

Вопрос 30.

Основное назначение холодных блюд и закусок

     источник белка

     пополнять организм жидкостью

     возбуждение аппетита

2.2. Тестовая работа по МДК 03.02.Процессы приготовления,  подготовки к реализации  и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
1. Крошечные бутерброды массой 60—80 г, толщиной 0.5 см — 0,7 см, называются:

а) валованы;

б) канапе;

в) тарталетки;

г) все ответы верны.

2. Небольшие корзиночки из теста, которые заполняют всевозможными начинками – как сладкими, так и несладкими, называются:

а) валованы;

б) канапе;

в) тарталетки;

г) все ответы верны.

3. Закуска из французской кухни, выпеченная из слоеного теста в форме башенки, внутри которой находится всевозможная начинка: грибная, мясная, овощная, сладкая, называется: 

а) валованы;

б) канапе;

в) тарталетки;

г) все ответы верны.

4. Блюда, которые традиционно подают на фуршетах, называются:

а) холодные закуски;

б) горячие закуски;

в) бутерброды;

г) салаты.

5. Чем отличается холодная закуска от холодного блюда:

а) температурой подачи;

б) оформлением;

в) ингредиентами;

г) весом?

6. Закуска, представляющая собой ломтик хлеба или булки, на который положены дополнительные пищевые продукты, называется:

а) канапе;

б) пита;

в) бутерброд;

г) гренка.

7. Горячие бутерброды носят название:

а) гренки;

б) пита;

в) хот-дог;

г) крутон.

8. Какой бутерброд относится к группе горячих закусочных бутербродов:

а) гренки;

б) пита;

в) хот-дог;

г) крутон.

9. Хлеб с кармашком, в которую кладут начинку, называется:

а) гренки;

б) пита;

в) хот-дог;

г) крутон.

10. Снэки в переводе с английского обозначают:

а) холодная закуска;

б) горячая закуска;

в) лёгкая закуска;

г) салат.

11. Масса валована после выпекания должна составлять:

а) 5 гр.;

б) 10 гр.;

в) 15 гр.;

г) 20 гр.

12. Для крутона-муаль ломтик хлеба вырезают в форме:

а) ромба;

б) квадрата;

в) круга;

г) треугольника.

13. Какое название носит филе из кур фаршированное:

а) муаль;

б) галантин;

в) фромаж;

г) шофруа.

14. Сыр из дичи носит название:

а) муаль;

б) галантин;

в) фромаж;

г) шофруа.

15. Как называется курица фаршированная

а) муаль;

б) галантин;

в) фромаж;

г) шофруа?

16. Кушанье из овощей, мяса или рыбы, в виде тонких ломтиков — хлебцев, носит название:

а) паштет;

б) террин;

в) бетерброд;

г) галантин.

17. Фарш из дичи, мяса, печени, яиц, грибов, трюфелей и пр., приготовленный особым образом, носит название:

а) паштет;

б) террин;

в) бетерброд;

г) галантин.

18. Ланспик - это:

а) мясной концентрированный бульон;

б) рыбный концентрированный бульон;

в) рыбный бульон с желатином;

г) мясной бульон с желатином.

19. Сложный гарнир из разных сортов зелени и овощей или из фруктов, носит название:

а) бланкет;

б) демигляс;

в) корнет;

г) масседуан.

20. Жир, снятый во время варки бульона для заливного, содержащий в себе немного бульона или воды, называется

а) брез;

б) фритюр;

в) фюме;

г) масляная смесь.

21. Какие жидкие основы используют для приготовления холодных соусов: 

а) бульон, сливки, уксус и растительное масло;

б) сметана, бульон и растительное масло;

в) сливки, сметана и уксус;

г) растительное масло и уксус?

22. Какие соусы относятся к холодным:

а) заправки, маринады и сливки;

б) майонез, маринады и заправки;

в) красный, майонез и молочный;

г) белый, сметанный и молочный?

23. Укажите продолжительность хранения яично-масляных смесей:

а) до 2 часов;

б) 4 часа;

в) 1 час;

г) 30 минут.

24. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую калорийность:

а) вкусовые добавки;

б) эмульгаторы – молочные продукты;

в) содержание жира;

г) содержание яиц?

25. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый налёт (штафф):

а) при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней;

б) при хранении масла в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 20 дней;

в) при хранении масла при температуре -18ºС до 45 дней;

г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 20 дней?

26. При какой температуре необходимо готовить соус «Голландский», чтобы предотвратить его расслоение:

а) 80оС;

б) 85оС;

в) 90оС;

г) 95оС?

27. К каким закускам подают горчичную заправку:

а) к закускам из овощей;

б) к закускам из сельди;

в) к закускам из языка;

г) к рыбным закускам?

28.К блюдам из отварной, припущенной и жареной рыбы подают:

а) соус «Голландский» с горчицей;

б) соус «Голландский» с уксусом;

в) соус «Голландский» с каперсами;

г) соус «Голландский» со сливками.

29.Добавляя в соус, красный кисло сладкий сахар и сливочное масло, получается: 

а) соус «Сладкий»;

б) соус «Сливочный»;

в) соус «Ариадна»;

г) соус «Аврора».

30. Соус луковый с горчицей носит название:

а) «Пикантный»;

б) «Миронтон»;

в) «Робер»;

г) «Охотничий».
2.3. Итоговая практическая работа  по учебной практике

. 

Практическое задание № 1: Приготовление и отпуск блюда Салат «Летний»
Критерии оценивая задания №1

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 2: Приготовление и отпуск блюда « Винегрет»
Критерии оценивая задания №2

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №3: Приготовление и отпуск блюда Салат «Цезарь».
Критерии оценивая задания №3

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 4: Приготовление и отпуск блюда «Рыба под маринадом»
Критерии оценивая задания №4

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 5: Приготовление и отпуск блюда «Рыба фри»
Критерии оценивая задания №5

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества круп. 
	10

	
	Первичная обработка сырья. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 6: Приготовление и отпуск блюда «Мясной рулет с яйцом»
Критерии оценивая задания №6

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 7: Приготовление и отпуск блюда «Рулет куриный с черносливом».
Критерии оценивая задания №7

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 8: Приготовление и отпуск блюда «Паштет из печени»
Критерии оценивая задания №8

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 9: Приготовление и отпуск блюда «Жульен».
Критерии оценивая задания №9

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 10: Приготовление и отпуск блюда «Роллы»
Критерии оценивая задания №10

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 11: Приготовление и отпуск блюда «Салат картофельный по-немецки»
Критерии оценивая задания №11

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 12: Приготовление и отпуск блюда. «Корзиночки из слоеного теста с грибным салатом».
Критерии оценивая задания №12

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 13: Приготовление и отпуск блюда «Яичный рулет»
Критерии оценивая задания №13

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 14: Приготовление и отпуск блюда «Закрытые бутерброды».
Критерии оценивая задания №14

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 15: Приготовление и отпуск блюда «Овощные рулеты».
Критерии оценивая задания №15

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 16: Приготовление и отпуск блюда «Шпинатный рулет».
Критерии оценивая задания №16

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 17: Приготовление и отпуск блюда Салат «Греческий».
Критерии оценивая задания №17

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 18: Приготовление и отпуск блюда «Помидоры фаршированные».
Критерии оценивая задания №18

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 19: Приготовление и отпуск блюда «Горячие бутерброды».
Критерии оценивая задания №19

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 20: Приготовление и отпуск блюда «Яйца фаршированные».
Критерии оценивая задания №20

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 21: Приготовление и отпуск блюда «Салат с говядиной и маринованными огурцами».
Критерии оценивая задания № 21

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 22: Приготовление и отпуск блюда ««Закусочные капкейки».
Критерии оценивая задания № 22

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


2.4.  Задания для проведения экзамена по стандартам WorldSkills

Задание № 1 

Выполнить практическую работу:

Используя учебные технико-технологические карты, рассчитайте и приготовьте блюдо (2 порции) «Салат с жареным сыром и креветками»

Содержание задания:
Выбор сырья и оборудования.

Технология приготовления .

Оформление и подача блюда.

Техника безопасности и охрана труда.

Задание № 2 

 Используя учебные технико-технологические карты, рассчитайте и приготовьте блюдо (2 порции) «Салат из баклажана с адыгейским сыром»

Содержание задания:
Выбор сырья и оборудования.

Технология приготовления .

Оформление и подача блюда.

Техника безопасности и охрана труда.

Задание № 3 

Используя учебные технико-технологические карты, рассчитайте и приготовьте блюдо(2 порции) «Салат картофельный по-немецки»

Содержание задания:
Выбор сырья и оборудования.

Технология приготовления .

Оформление и подача блюда.

Техника безопасности и охрана труда.

Задание № 4

Используя учебные технико-технологические карты, рассчитайте и приготовьте блюдо(2 порции) «Салат с жареным огурцом»

Содержание задания:
Выбор сырья и оборудования.

Технология приготовления .

Оформление и подача блюда.

Техника безопасности и охрана труда.

Задание № 5

Используя учебные технико-технологические карты, рассчитайте и приготовьте блюдо (2 порции) «Салат с говядиной и маринованными огурцами»

Содержание задания:
Выбор сырья и оборудования.

Технология приготовления .

Оформление и подача блюда.

Техника безопасности и охрана труда.

Задание № 6

Используя учебные технико-технологические карты, рассчитайте и приготовьте блюда(2 порции) «Печеночный паштет в корзиночках»

Содержание задания:
Выбор сырья и оборудования.

Технология приготовления. 

Оформление и подача блюда.

Техника безопасности и охрана труда.

Задание № 7

Используя учебные технико-технологические карты, рассчитайте и приготовьте блюдо (2 порции) «Свекольный ролл с мягким сыром и двумя соусами»

Содержание задания:
Выбор сырья и оборудования.

Технология приготовления .

Оформление и подача блюда.

Техника безопасности и охрана труда.

Задание № 8

Используя учебные технико-технологические карты, рассчитайте и приготовьте блюдо (2 порции) «Корзиночки из слоеного теста с грибным салатом»

Содержание задания:
Выбор сырья и оборудования.

Технология приготовления. 

Оформление и подача блюда.

Техника безопасности и охрана труда

Задание № 9

Используя учебные технико-технологические карты, рассчитайте и приготовьте блюдо (2 порции) «Закусочные капкейки»

Содержание задания:
Выбор сырья и оборудования.

Технология приготовления .

Оформление и подача блюда.

Техника безопасности и охрана труда.

2.5. Критерии оценивания тестовой работы

Оценка «5» - 30-27 правильных ответов

Оценка «4» - 26-22 правильных ответов

Оценка «3» - 21-15 правильных ответов

Оценка «2» - 14-10 правильных ответов

2.6.  Критерии оценивания экзаменационных заданий.
	Освоенные ПК 
	Показатель оценки результата 
	Оценка 

	ПК3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	 выбор технологического оборудования и производственного инвентаря; 
	Да \Нет 

	
	 безопасность схемы организации производственного процесса; 
	Да \Нет 

	
	определение показателей качества сырья в соответствии с видом, кондиции сырья; 
	Да \Нет 

	
	соответствие способов обработки основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
	Да \Нет 

	
	 рациональность выбора технологических схем приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции в зависимости от вида, кондиции и кулинарного сырья; 
	Да \Нет 

	
	соответствие показателей качества и безопасности полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; 
	Да \Нет 

	
	соблюдение режимов и условий хранения 
	Да \Нет 

	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента


	выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом),
	Да \Нет 

	
	подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования,
	Да \Нет 

	
	обеспечения безопасности, приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Да \Нет 

	
	- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
	Да \Нет 

	
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ
	Да \Нет 

	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

. 
	проверять качество готовых бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
	Да \Нет 

	
	осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
	Да \Нет 

	
	соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения,
	Да \Нет 

	
	осуществлять ротацию сырья, продуктов


	Да \Нет 


ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ по стандартам WorldSkills Измеримые аспекты оценивания работы участника: 
· Адаптация в процессе работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения работы, применение знаний на практике; 

· Спецодежда соответствует требованиям; 

· Корректное использование мусорных баков(пищевые\не пищевые отходы); 

· Использование оборудования и инвентаря по назначению; 

· Соответствие приемов приготовления заявленных в меню; 

· Контроль отходов(брак); 

· Расточительность; 

· Заказ сырья соответствует планированию меню; 

· Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля. 

Судейская оценка работы участника: 
· Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи; 

· Персональная гигиена; 

· Рабочее место; 

· Выбор ингредиентов в соответствии сменю; 

· Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и кулинарной обработки; 

· Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки; 

· Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для усложнения блюда; 

· Техника безопасности на рабочем месте. 

Измеримые аспекты оценивания результата работы участника: 
· Время подачи – корректное время подачи

(±5 минут от заранее определённого). При задержке от корректного время подачи блюдо считается не представленным и неоценивается); 

· Температура блюда соответствует заданию; 

· Компоненты блюда отражены меню; 

· Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию; 

· Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием; 

· Правильность подачи (соответствие заданию); 

· Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев). 

Судейская оценка результата работы участника: 
· Качество блюда; 

· Внешний вид блюда; 

· Стиль и креативность блюда; 

· Текстура всех компонентов блюда;

·  Вкус всех компонентов блюда;

·  Общая гармоничность блюда. 

Условия оценивания: 

Максимальное количество баллов – 36. 

Максимальный балл «2» ставится если задание выполнено верно,  

квалификационный минимум - «1» балл выставляется, если задание выполнено по сути верно, но имеются несущественные недочеты,

«0» баллов, если обучающийся не выполнил задание. 

Параметры оценивания: 

30-32 балла – оценка «удовлетворительно» 

33-34 балла – оценка «хорошо» 

35-36 балла – оценка «отлично».  

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».
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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного
ассортимента
1.1. Область применения программы

 Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер

1.2. Цель освоения профессионального модуля.

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Общие компетенции:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

	ОК.04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

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

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения



	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК.09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


2.2.Профессиональные компетенции

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

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

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

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

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

	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
 упаковки, складирования неиспользованных продуктов;

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;

ведения расчетов с потребителями.

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

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

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента,  порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

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

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного

ассортимента, нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	В том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа),

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 4.1.-ПК 4.5

ОК 01-ОК 05 
	МДК 04.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
	68
	64
	30
	-
	-
	-
	4

	ПК4.1.- ПК 4.5

ОК 01-ОК 05
	МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	92
	84
	46
	-
	-
	-
	8

	ПК 4.1-ПК 4.5

ОК 01-ОК 05
	Учебная и производственная практика
	
	-

-

-
	144
	144
	-

	
	Всего:
	160


	148
	76
	*
	144
	144
	12


 3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

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

	Раздел 1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков

	1.
	Холодные сладкие блюда
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления холодных  сладких блюд.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. 

ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	2.
	Горячие сладкие блюда
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления  горячих сладких  блюд.
	2
	

	3.
	ЛР  1 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	4.
	Технологический цикл приготовления десертов разнообразного ассортимента.  
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления десертов разнообразного ассортимента
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	5.
	ЛР 2 Приготовление  напитков разнообразного ассортимента
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	6.
	ЛР  3 Приготовление горячих напитков
	Лабораторная работа
	2
	

	7.
	ЛР 4 Комбинирование способов приготовления  напитков разнообразного ассортимента с учетом ассортимента продукции.
	Лабораторная работа
	2
	

	8.
	Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд.
	Основные требования к организации хранения готовых холодных и горячих сладких блюд.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	9.
	ЛР  5  Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	10.
	Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых сладких блюд, десертов, напитков.
	Основные требования хранения готовых сладких блюд, десертов, напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков

	11.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных сладких блюд
	Требования к организационным работам по приготовлению холодных сладких блюд.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	12.
	ЛР  6 Организация работ по приготовлению холодных сладких блюд
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	13.
	Организация рабочего места для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов десертов, напитков
	Самостоятельная работа :составить схему размещения оборудования.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	14.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению  горячих сладких  блюд.
	Требования к организационным работам по приготовлению  горячих сладких  блюд.
	2
	

	15.
	ЛР 7  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению   десертов разнообразного  ассортимента
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	16.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению  напитков разнообразного  ассортимента
	Требования к организационным работам по приготовлению  напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	17.
	ЛР  8  Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	18.
	Виды, назначение технологического оборудования для приготовления холодных горячих десертов, напитков.
	Правила  подбора оборудования   и безопасного использования, правила ухода. 
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	19.
	Виды  производственного инвентаря, инструментов для приготовления холодных горячих десертов, напитков
	Правила  подбора  производственного инвентаря и безопасного использования, правила ухода.
	2
	

	20.
	ЛР  9  Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,

ПК 4.1.- ПК 4.5.,

ЛР 1- ЛР 15

	21.
	ЛР 10 Виды, назначение весоизмерительных приборов,   посуды.
	Лабораторная работа
	2
	

	22.
	Организация хранения, отпуска холодных сладких блюд
	Самостоятельная работа(написать конспект)
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	23.
	Организация хранения, отпуска  горячих сладких блюд.
	Раздача с прилавка  горячих сладких блюд , упаковка, подготовка готовой  продукции к отпуску на вынос.
	2
	

	24.
	ЛР 11 Организация хранения, отпуска  десертов 
	Лабораторная работа.
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	25.
	ЛР  12 Организация холодного цеха
	Лабораторная работа
	2
	

	26.
	Организация хранения, отпуска  напитков 
	Отпуск с раздачи/прилавка напитков, упаковка, подготовка готовой  продукции к отпуску на вынос.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	27.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных  сладких блюд
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации холодных  сладких блюд.
	2
	

	28.
	ЛР  13 Организация снабжения. Формы и способы доставки продуктов
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	29.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению  горячих сладких блюд
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации горячих сладких блюд.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	30.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению десертов
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации десертов.
	2
	

	31.
	ЛР 14 Правила подачи горячих сладких блюд
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	32.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению напитков 
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	33.
	ЛР 15 Рекомендации напитков к закускам и блюдам
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	34.
	Дифференцированный зачет
	Итоговое занятие
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	
	Всего часов
	68
	
	

	
	Аудиторных
	64
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	30
	
	

	
	
	
	
	

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

	Раздел 1. Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

	1.
	Пищевая ценность холодных сладких блюд
	Классификация, ассортимент, требования к качеству холодных сладких блюд.  
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	2.
	ЛР № 1 Составление инструкционных карт
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	3.
	Энергетическая  ценность  десертов
	Расчет калорийности десертов.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	4.
	Взаимозаменяемость продуктов
	Классификация, ассортимент, требования к качеству.
	2
	

	5.
	ЛР № 2 Расчеты энергетической ценности
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	6.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 
	Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	7.
	Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.
	Ассортимент и характеристика актуальных направлений, применение. 
	2
	

	8.
	ЛР № 3 Творожные массы, ассортимент
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	9.
	Охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование
	Техника приготовления, использование, характеристика замороженных смесей.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	10.
	ЛР № 4 Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	11.
	Пищевая ценность холодных сладких блюд
	Классификация, ассортимент, требования к качеству холодных сладких блюд.  
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, 

ПК 4.1. ПК 4.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	12.
	Желирование, взбивание 
	Взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием.
	2
	

	13.
	Технологический процесс приготовления и отпуска десерта
	Технология приготовления и отпуск десерта.
	2
	

	14.
	ЛР № 5 Правила подачи свежих фруктов
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	15.
	Технология приготовления киселей
	Виды, приготовление и отпуск киселей.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	16.
	ЛР № 6 Кисель  из свежих ягод
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	17.
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	Самостоятельная работа:  составить таблицу.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	18.
	Желированные блюда
	Ассортимент, роль в питании желированных блюд.
	2
	

	19.
	ЛР № 7 Кисель молочный
	Лабораторная работа
	2
	

	20.
	Желе
	Виды, сырье, ассортимент желе.
	2
	

	21.
	 Новые виды технологического оборудования, инвентаря, инструментов 
	Самостоятельная работа : заполнить кластер.
	2
	

	22.
	Формы для приготовления желе
	Ассортимент, использование форм.
	2
	

	23.
	ЛР № 8  Желе «Мозайка»
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	24.
	Муссы
	Ассортимент, правила приготовления муссов.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	25.
	ЛР № 9 Мусс яблочный на манной крупе
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	26.
	Самбук
	Ассортимент, правила приготовления самбуков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	27.
	Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента
	Самостоятельная работа :составить схему.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	28.
	Расчет энергетической ценности
	Произведение расчета, составление таблицы калорийности.
	2
	

	29.
	ЛР № 10 Самбук из йогурта и творожной массы
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	30.
	Крема
	Ассортимент, технология приготовления кремов.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	31.
	Крем ванильный из сметаны
	Технология приготовления, расчет стоимости и подача ванильного крема.
	2
	

	32.
	ЛР № 11 Пудинг «Сухарный»
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	33.
	Способы подачи холодных и горячих сладких блюд
	Виды оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд.
	2
	

	34.
	ЛР № 12 Оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	35.
	Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. 
	Самостоятельная работа :составление акта проработки.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	36.
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	«Шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).
	2
	

	37.
	Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос
	Требования к качеству, упаковка горячих сладких блюд, десертов.
	2
	

	Раздел 2  Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента

	38.
	Холодные напитки на Руси
	История возникновения, технология приготовления холодных напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, 

ПК 4.1. ПК 4.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	39.
	Безалкогольные коктейли
	Технология приготовления и отпуск коктейлей.
	2
	

	40.
	Квас
	Технология приготовления и отпуск кваса.
	2
	

	41.
	ЛР № Чайные традиции и ритуалы
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,

ПК 4.1.- ПК 4.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 3 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента

	42.
	Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков..
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов при приготовлении горячих напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	43.
	ЛР № 22 Чай и его подача
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	44.
	ЛР № 23 Приготовление кофе
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	45.
	Способы подачи кофе
	История возникновения кофе, требования к качеству, ассортимент
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	46.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	2
	

	
	Всего часов
	92
	
	

	
	Аудиторных
	84
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	46
	
	


 3.3. Тематический план и содержание учебной практики УП.04
	№
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Количество часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	 Определение качества и безопасности, подбор продуктов.
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок .
	6
	ПК 4.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	2.
	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря , инструментов.
	Методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	6
	ПК 4.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	3.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.
	Составление и оформление заявок на продукты
	6
	ПК 4.1, ПК 4.2 ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2.4.,

	4.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
	Требования к качеству продуктов, проверка органолептическим способом
	6
	ПК 4.2., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	5.
	 Взвешивание, произведение расчетов выхода блюд, изменение закладки


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

	6.
	Приготовление холодных сладких блюд. Подача свежих фруктов
	Технология нарезки и оформление и подача холодных сладких блюд.
	6
	

	7.
	Приготовление киселя
	Технология приготовления , степень густоты и подача киселей.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.3., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	8.
	Приготовление желейных блюд. Желе из свежих ягод. Желе «Тигренок».
	Технология приготовления и отпуск желейных блюд.
	6
	

	9.
	Приготовление горячих сладких блюд.. Каша «Гурьевская». Яблоки в тесте жареные.
	Технология приготовления и отпуск  горячих сладких блюд.
	6
	

	10.
	Фаршированные блинчики с яблоками
	Технология приготовления и отпуск блинчиков.
	6
	

	11.
	Крема
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	12.
	Самбук яблочный
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	13.
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.4., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	14.
	Горячие напитки
	Технология приготовления и отпуск горячих напитков.
	6
	

	15.
	Какао, шоколад
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	16.
	Чай
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	17.
	Работа со сборником рецептур
	Составление калькуляционных карт.
	6
	

	18.
	Холодные напитки
	Технология приготовления и отпуск холодных напитков.
	6
	

	19.
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.


	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда
	6
	

	20.
	Морс
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	21.
	Безалкогольные напитки
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	22.
	Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков
	Произведение расчетов для приготовления горячих напитков.
	6
	

	23.
	Молочные коктейли
	Технология приготовления и отпуск молочных коктейлей.
	6
	

	24.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	6
	

	
	
	Итого:
	144
	


3.4. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Количество часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы


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


	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. 
ОК 09 ЛР

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


	6
	

	3.
	Требования к качеству продуктов, проверка органолептическим способом

	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной 
	6
	

	4.
	 Взвешивание, произведение расчетов выхода блюд, изменение закладки


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

	5.
	 Рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов 
	Выбор в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

	6
	

	6.
	Приготовление холодных сладких блюд. Подача свежих фруктов
	Технология нарезки и оформление и подача холодных сладких блюд.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. 
ОК 09 ЛР

	7.
	Приготовление киселя
	Технология приготовления , степень густоты и подача киселей.
	6
	

	8.
	Приготовление желейных блюд. Желе из свежих ягод. Желе «Тигренок».
	Технология приготовления и отпуск желейных блюд.
	6
	

	9.
	Приготовление горячих сладких блюд.. Каша «Гурьевская». Яблоки в тесте жареные.
	Технология приготовления и отпуск  горячих сладких блюд.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. 
ОК 09 ЛР

	10.
	Фаршированные блинчики с яблоками
	Технология приготовления и отпуск блинчиков.
	6
	

	11.
	Муссы, самбуки
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	12.
	Горячие напитки
	Технология приготовления и отпуск горячих напитков.
	6
	

	13.
	Кофе и кофейные напитки
	Ассортимент, приготовление и подача
	6
	

	14.
	Шоколад, какао
	Технология приготовления и подача
	6
	

	15.
	Чай
	Правила заваривания и подача
	6
	

	16.
	Холодные напитки
	Технология приготовления и отпуск холодных напитков.
	6
	

	17.
	Морс, компоты
	Технология приготовления и отпуск
	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. 
ОК 09 ЛР

	18.
	Пунш, лимонад
	Теехнология приготовления и отпуск
	6
	

	19.
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда
	6
	

	20.
	Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков
	Произведение расчетов для приготовления горячих напитков.
	6
	

	21.
	Напитки с мороженым
	Технология приготовления и отпуск напитков.
	6
	

	22.
	Молочные коктейли
	Технология приготовления и отпуск молочных коктейлей.
	6
	

	23.
	Работа со сборником рецептур
	Составление калькуляционных карт.
	6
	

	24.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04.
 ОК 09 ЛР

	
	
	Итого:
	144
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Для реализации программы модуля имеются: учебный кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства», учебная лаборатория «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебного кабинета:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

 2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

 5.Суповой мармит

 6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн

Информационное обеспечение реализации программы

6.2.1. Печатные издания:

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022-III, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2021-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 10 с.

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2021– 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2021- III, 12 с.

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2022– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022- III, 12 с.

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2022 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022 – III, 11 с.

5.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1  

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


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 4.2.

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

ПК 4.3.

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

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

ПК 4.5.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи;

· аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос
	


	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:

Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.

Проверка результатов и хода 
выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· Поиск необходимой информации  
 в короткие 
сроки. Преобразование 
и интерпретация информации
· Использование систем 
поиска 
с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:

Игра-соревнование 
с профессиональным содержанием Выполнение практических 
задач 
с обобщением 
и подведением   итогов. Кейс-метод.

Промежуточная аттестация:
Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 

-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 

-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:

Оценка преподавателем выполнения 
практического 
задания, обоснования собственной деятельности, 

документов 
на 
производственной 

практике, 
решения 
профессиональных задач

Промежуточная аттестация:
Оценка 
защиты дипломного 
проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена . 

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 

-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:

Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

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

 -деловую коммуникацию, в том 
числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 
и 
 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   

-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 
 документов установленного образца,

-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 
команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,

- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:

Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	ОК. 06

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	-Демонстрирует умения самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских  и нравственных ценностей. 

-Осознание патриотизма российской гражданской позиции. Объясняет основные положения внутренней и внешнеполитической доктрины РФ, анализирует документы различных партий и общественных объединений по заданным критериям 
-Проявляет толерантность в межнациональных и межрелигиозных отношениях. 

-Взаимодействует с социальными институтами в  соответствии  с  их функциями и назначением. 

-Разъясняет содержание конституционных прав, свобод и обязанностей гражданина РФ, участвует в дискуссиях по обсуждению базовых   национальных ценностей
	Текущий контроль:

Оценка решения ситуационных задач, наблюдение и оценка 

действий при проведении мероприятий 
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта 
(работы),   выполнения заданий 


	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-Самостоятельно моделирует процессы в окружающей среде на основе изученного материала. 

-Применяет методы устранения потерь в производственных процессах. 

-Применяет инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес- процессов   организации /производства, дает оценку корректности хранения экологически    опасных веществ по результатам самостоятельно проведенного наблюдения
-Выбирает и обосновывает способы решения задач, прогнозирует последствия своих действий на основе имеющихся  данных  и предотвращает    их. 

-Применяет   регламенты электробезопасности, пожарной  безопасности, санитарно-технических требований и пр. 

-Владеет приемами оказания первой помощи  при  неотложных состояниях.
	Текущий контроль:

Имитационные задания, 
практико- ориентированные задания, анализ и оценка документов на производственной 

практике, оценка 
решения профессиональных задач, 
фронтальный опрос .
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.

	ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

	-Дает оценку допустимости физической нагрузки в заданной ситуации,

 -отбирает средства и методы для развития своих физических качеств на основе оценки их актуального состояния. 

-Демонстрирует физические упражнения.
	Текущий контроль:
Оценка правильности выполнения практических заданий.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена 

	ОК 09.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 
и 
анализ информации в тексте. 

Ведение 
диалога 
по профессиональной документации. Понимание участников общения.


	Текущий контроль:

Оценка результатов дискуссии, ответов 
на вопросы, подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения.
В результате освоения программы профессионального модуля «Приготовление, оформление  и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков», обучающиеся должны обладать следующими профессиональными и общими компетенциями, а также демонстрировать умения, знания и иметь практический опыт в основном виде деятельности.

Таблица 1. Формы и методы контроля и оценки дидактических единиц.

	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

	Раздел модуля 1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

	Раздел модуля 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

	1
	2
	3
	4

	ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по обработке,

нарезке, формовке традиционных видов овощей. 

Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых полуфабрикатов
	Визуально проверять чистоту и исправность производственного

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; выбирать, рационально размещать на

рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

Выбирать, подготавливать и рационально размещать материалы, посуду, оборудование  для упаковки, хранения обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и организации питания; 

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении подготовке к реализации полуфабрикатов; 

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

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

· виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов; виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов; 

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 

· способы правки кухонных ножей

	ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента
	· Безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

Обработка различными методами, подготовка холодных

сладких блюд, десертов разнообразного

· ассортимента Утилизация отходов, упаковка, складирование неиспользованного сырья, пищевых продуктов

Хранение холодных

сладких блюд, десертов разнообразного

· ассортимента
	· Безопасно в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатировать технологическое оборудование, инструменты, инвентарь в процессе обработки сырья

Распознавать недоброкачественные продукты; владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке; выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки, подготовки сырья. Различать пищевые и непищевые отходы, подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; выбирать, рационально использовать материалы, посуду для упаковки, хранения неиспользованного сырья; осуществлять маркировку упакованных неиспользованных пищевых продуктов выбирать, применять различные способы хранения холодных

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании;  безопасно правила использовать оборудование для упаковки
	· Требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними

· Методы обработки , способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; санитарно гигиенические требования к ведению процессов

· Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов; способы упаковки, складирования пищевых продуктов; виды оборудования, посуды, используемые для упаковки, хранения пищевых продуктов

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


	Приготовление полуфабрикатов для горячих

сладких блюд, десертов разнообразного

· Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов
· Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с ножом Проверять качество  горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента перед упаковкой, комплектованием; выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  в соответствии с их видом, способом и сроком реализации; обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство Рассчитывать стоимость вести учет реализованных горячих

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять;  безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента региональных; методы приготовления способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых горячих

сладких блюд, десертов разнообразного

· Ассортимент техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов; правила заполнения этикеток; правила складирования упакованных полуфабрикатов; правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции; требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов
· Ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя;  

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку ассортимента к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	Приготовление горячих напитков разнообразного ассортимента
	Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления горячих

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции.
	Требования охраны труда пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения горячих

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента


	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:

Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.

Проверка результатов и хода выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· Поиск необходимой информации  
 в короткие 
сроки. Преобразование 
и интерпретация информации
· Использование систем 
поиска 
с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:

Игра-соревнование 
с профессиональным содержанием Выполнение практических задач 
с обобщением 
и подведением   итогов. Кейс-метод.

Промежуточная аттестация:
Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 

-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 

-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:

Оценка преподавателем выполнения практического задания, обоснованиясобственной деятельности, 

документов 
на 
производственной 

практике, 
решения 
профессиональных задач

Промежуточная аттестация:
Оценка 
защиты дипломного 
проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена . 

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 

-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:

Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

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

 -деловую коммуникацию, в том 
числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 
и 
 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   

-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 
 документов установленного образца,

-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 
команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,

- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:

Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	ОК. 06

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	-Демонстрирует умения самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских  и нравственных ценностей. 

-Осознание патриотизма российской гражданской позиции. Объясняет основные положения внутренней и внешнеполитической доктрины РФ, анализирует документы различных партий и общественных объединений по заданным критериям 
-Проявляет толерантность в межнациональных и межрелигиозных отношениях. 

-Взаимодействует с социальными институтами в  соответствии  с  их функциями и назначением. 

-Разъясняет содержание конституционных прав, свобод и обязанностей гражданина РФ, участвует в дискуссиях по обсуждению базовых   национальных ценностей
	Текущий контроль:

Оценка решения ситуационных задач, наблюдение и оценка 

действий при проведении мероприятий 
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта 
(работы),   выполнения заданий 


	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-Самостоятельно моделирует процессы в окружающей среде на основе изученного материала. 

-Применяет методы устранения потерь в производственных процессах. 

-Применяет инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес- процессов   организации /производства, дает оценку корректности хранения экологически    опасных веществ по результатам самостоятельно проведенного наблюдения
-Выбирает и обосновывает способы решения задач, прогнозирует последствия своих действий на основе имеющихся  данных  и предотвращает    их. 

-Применяет   регламенты электробезопасности, пожарной  безопасности, санитарно-технических требований и пр. 

-Владеет приемами оказания первой помощи  при  неотложных состояниях.
	Текущий контроль:

Имитационные задания, 
практико- ориентированные задания, анализ и оценка документов на производственной 

практике, 
оценка 
Решения профессиональных задач, фронтальный опрос .
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.

	ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

	-Дает оценку допустимости физической нагрузки в заданной ситуации,

 -отбирает средства и методы для развития своих физических качеств на основе оценки их актуального состояния. 

-Демонстрирует физические упражнения.
	Текущий контроль:
Оценка правильности выполнения практических заданий.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена 

	ОК 09.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 
и 
анализ информации в тексте. 

Ведение 
диалога 
по профессиональной документации. Понимание участников общения.


	Текущий контроль:

Оценка результатов дискуссии, ответов 
на вопросы, подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.


 1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации
	№ семестра
	ПМ 04. 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	7
	МДК 04.01. Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	Дифференцированный зачёт
	тестирование

	7
	МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	Экзамен
	Экзамен с элементами WorldSkills 



	7
	Учебная практика.
	Дифференцированный зачёт
	Практическая работа

	7
	Производственная практика.
	Дифференцированный зачёт
	Отчет по практике

	7
	Экзамен ПМ 04. Приготовление, оформление  и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
	
	Экзамен с элементами WorldSkills 



1.4. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта по МДК. 04.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш
При сдаче дифференцированного зачёта по УП.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. студенту предлагается выполнить практическое задание( по жеребьёвке)  

При сдаче дифференцированного зачёта по ПП.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.
используются следующие критерии:
Критерии оценивания ПП

 1. Заключенный договор о прохождении практики на предприятии.

2. Дневник по ПП

3. Характеристика с предприятия, подписанная ответственным за прохождение практики.

4. Оценки за выполненные задания с росписью ответственного за прохождение практики.

5. Выставленная итоговая оценка за прохождение практики.

Для проведения экзамена по ПМ для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и эксперты WSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена.

Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи

Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи ,электрическая плита, жарочный шкаф, протирочная машина, кухонный комбайн, необходимый набор продуктов.

  При сдаче экзамена по МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков студенту предлагается выполнить практическое задание( по жеребьёвке)  Для проведения экзамена по ПМ для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и эксперты WSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена.

Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи, набор необходимых продуктов.
2. Комплект «Промежуточная аттестация»
2.1. Тестовая работа

Инструкция: внимательно прочитайте задание. Вам предлагается ответить на 30 вопросов 
В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.1

1. Укажите температуру подачи холодных десертов?

а. 4-6 °C;
б. 10-14 °C; 

в. 16-18 °C; 

г. 18-20 °C;
2. Определите перечень продуктов, используемых для приготовления ягодного террина?

а. ягоды, сахар, желатин, сахар, лимонный сок, фруктовое пюре, вино.

 б. ягоды, сахар, желатин, сахар, лимонный сок, вино.
в. ягоды, сахар, лимонный сок, фруктовое пюре, вино. 

г. сахар, лимонный сок, фруктовое пюре, вино.
3. Укажите условия и сроки хранения «Ледяного салата из груш с шоколадным соусом»?

а. при t 4°С до 12 часов 

б. при t - 4°С до 12 часов 

в. при t 4°С до 24 часов 

г. при t - 4°С до 24 часов
4. Подберите нужный взбиватель к взбивательной машине для приготовления десерта

«Ванильного крема»?
а. замкнутый
б. решётчатый
в. прутковый
г. крючкообразный
5. Назовите яичный продукт, который запрещено использовать для приготовления сложных холодных блюд?

а. яйцо
б. яичный порошок 

в. меланж 

г. белок
6. Укажите температуру и сроки хранения желированных сладких блюд

а. 24 ч t 2-6 °C
б. 6 ч t 2-6 °C
в. 36 ч t -2 -4 °C
г. 12 ч t -2 -4 °C
7. Какой сыр добавляют при приготовлении Тирамису?

а. маскарпоне 

б. сливочный 

в. плавленый 

г. гауда
8. Первичная подготовка белка перед взбиванием включает в себя:

а. охлаждение до 2 °C

 б. охлаждение до 20 °C
в. выдерживание при комнатной температуре 

г. замораживание
9. Определите изделие по рецептуре: молоко, сливки 33 %, желатин, сахарная пудра, груша, мандарин.

а. Холодное суфле с фруктами

 б. ванильное суфле 

в. ягодный террин

 г. фруктовое суфле
10. Определите изделие по рецептуре: желток, сахар, крахмал, молоко, желатин, холодная вода, ванильный сахар, сливки 35%.

а. ягодный террин
б. миндальный крем с фруктами 

в. ванильный крем 

г. "пасха" с орехами и фруктами
11. С какой целью для приготовления компота из смеси сухофруктов перебирают, удаляя примеси, и сортируют по видам?

а. подбирают по цвету;
б. подбирают по вкусу и аромату;
в. подбирают с одинаковым сроком варки; 

г. подбирают по аромату и цвету
12. Какой водой промывают 3 — 4 раза сухофрукты перед варкой компота?

а. холодной;
б. горячей;
в. теплой;
г. ледяной.
13. Почему в процессе варки кисель из клюквы приобрел фиолетовую окраску?

а. перекипел;
б. добавили много сока;
в. варили в окисляющейся посуде;

 г. не добавили сахар.
14. Как подготавливают апельсины (мандарины) для варки компота?

а. очищают от кожицы, снимают остатки белой мякоти;
б. разрезают на дольки, раскладывают в креманки, стаканчики; 

в. нарезают кружочками вместе с кожицей;

 г. нарезают кружочками вместе без кожицы.
15. Каким становится компот после того, как в него добавляют лимонную кислоту, под действием которой сахароза распадается на глюкозу и фруктозу?

а. более кислым;

 б. более сладким; 

в. кисло-сладким; 

г. более пресным.
16. Какие фрукты не варят, а раскладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают?

а. айву, яблоки, груши;
б. малину, землянику, мандарины, ананасы; 

в. сливы, абрикосы, вишню; 

г. малину, яблоки, вишни, сливы.
17. В течение какого времени готовый компот из сухофруктов охлаждают до 10 °С и выдерживают для настаивания?

а. 3...6 ч;
б. до 1 часа;
в. 10... 12 ч; 

г. 1…3 ч.
18. Почему у киселя при хранении на поверхности образовалась пленка?

а. быстро охладили;
б. не посыпали сахаром;
в. использовали много крахмала;
г. использовали мало крахмала.
19. Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственно перед варкой кофе?

а. крупного помола;
б. из обжаренных зерен; 

в. мелкого;

 г. среднего.
20. Какова норма отпуска кофе натурального?

а. 50...75 г;
б. 75... 10 г;
в. 100... 150 г;
г. 200 г.
21.При приготовлении ванильного суфле яично-сахарная смесь свернулась. В чём причина?

а. в смесь добавили в горячее молоко 

б. смесь влили в молоко сразу

в. другой вариант ответа

 г. нет верного ответа
22.При приготовлении десерта сливки не взбиваются. В чём причина?

а. посуда для взбивания имела следы воды или жира 

б. сливки не были охлаждены 

в. сливки использовались 20%

 г. нет верного ответа
23.При приготовлении миндального бланманже образовались комочки. В чём причина?
а. молоко было холодным
б. молоко было горячим
в. молоко было тёплым
г. другая причина

  24. Гранит с апельсином и лимоном-это

 а. измельчённый фруктовый лёд
б. замороженный измельчённый фруктовый лёд

 в. взбитое фруктовое желе

 г. желированное блюдо
25. При приготовлении пая с персиками персики окунают в кипяток на 20 минут,а затем

в холодную воду. С какой целью?
а. для размягчения
б. для снятия кожицы 

в. для удаления горечи

 г. для сохранения формы
26.При приготовлении шоколадного щербета образовались крупные кристаллы. В чём причина?

а. при охлаждении щербет не перемешивали 

б. щербет недостаточно взбили

 в. низкая температура охлаждения

 г. верны все утверждения
27.В какой десерт при приготовлении добавляют кокосовое молоко?

а. парфе из белого шоколада
б. суфле ванильное
в. лимонный щербет
г. гранит из апельсина и лимона
28.Верны ли следующие утверждения? 1 «Гранит-это фруктовый лёд», или 2 «Гранит-это замороженные фрукты».

а. верны оба суждения 

б. верно только 1

 в. верно только 2
г. оба суждения неверны
29.К холодным десертам относятся

а. фруктовые салаты
б. пудинги
в. снежки
г. нет верного ответа
30.Определите перечень продуктов, используемых для приготовления миндальное бланманже?

а. миндаль, вода холодная, молоко, сахар, желатин, сливки

 б. вода холодная, молоко, сахар, желатин, сливки

в. миндаль, вода холодная, молоко, сахар, желатин, 

г. миндаль, вода холодная, молоко

2.2.  Задания для проведения экзамена по стандартам WorldSkills 

Задание № 1 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо мусс яблочный (на манной крупе) 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 

2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 

6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи 

Задание № 2 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Шарлотка с яблоками» 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 

2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 

6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 3

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Яблоки жареные в тесте» 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 4 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Пудинг рисовый»   4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

 Задание № 5

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Пудинг сухарный»  4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания 
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6. Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи
 Производственное задание № 6

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо каша «Гурьевская»   4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 7 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо блинчики с творожно – ягодной начинкой на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 8 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо ризотто с яблоками и лимоном на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 9

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо оладьи яблочные с пикантным соусом на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
· Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 10 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо яблочный сладкий омлет на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 11 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо холодное суфле с фруктами на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям. 

 7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

 Задание № 12 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо орешки творожные по-российски на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 13

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо пудинг яблочный запеченный с миндалем на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

 Задание № 14

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо творожная запеканка с ягодами на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 15 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо пудинг творожный паровой глазированный на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию
6.  Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 16 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо клубничное парфе  на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 17 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо кофейное парфе на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 18 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо парфе из белого шоколада на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи  

Задание № 19 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо гренки с фруктами  на 4порции.

Последовательность выполнения задания:

1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи. 

.Задание № 20 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо тыквенно-яблочный десерт на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
4. Рациональное распределение времени на выполнение задания
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Критерии оценивания тестовой работы:

Оценка «5» - 30-27 правильных ответов

Оценка «4» - 26-22 правильных ответов

Оценка «3» - 21-15 правильных ответов

Оценка «2» - 14-10 правильных ответов

2.4 Критерии оценки МДК 04.02. экзамен

	Освоенные ПК 
	Показатель оценки результата 
	Оценка 

	ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	 выбор технологического оборудования и производственного инвентаря; 
	Да \Нет 

	
	 безопасность схемы организации производственного процесса; 
	Да \Нет 

	
	определение показателей качества сырья в соответствии с видом, кондиции сырья; 
	Да \Нет 

	
	соответствие способов обработки основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
	Да \Нет 

	
	 рациональность выбора технологических схем приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Да \Нет 

	
	соответствие показателей качества и безопасности холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Да \Нет 

	
	соблюдение режимов и условий хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Да \Нет 

	ПК4.2 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента
	выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом),
	Да \Нет 

	
	подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования,
	Да \Нет 

	
	обеспечения безопасности, приготовления холодных

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента
	Да \Нет 

	
	- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
	Да \Нет 

	
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ
	Да \Нет 

	ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента

ПК 4.4   Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку ассортимента к

реализации горячих напитков разнообразного

ассортимента
	проверять качество горячих

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента
	Да \Нет 

	
	осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, горячих

сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента
	Да \Нет 

	
	соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения,
	Да \Нет 

	
	осуществлять ротацию сырья, продуктов


	Да \Нет 


ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ по стандартам World Skills Измеримые аспекты оценивания работы участника: 
· Адаптация в процессе работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения работы, применение знаний на практике; 

· Спецодежда соответствует требованиям; 

· Корректное использование мусорных баков(пищевые\не пищевые отходы); 

· Использование оборудования и инвентаря по назначению; 

· Соответствие приемов приготовления заявленных в меню; 

· Контроль отходов(брак); 

· Расточительность; 

· Заказ сырья соответствует планированию меню; 

· Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля. 

Судейская оценка работы участника: 
· Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи; 

· Персональная гигиена; 

· Рабочее место; 

· Выбор ингредиентов в соответствии сменю; 

· Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и кулинарной обработки; 

· Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки; 

· Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для усложнения блюда; 

· Техника безопасности на рабочем месте. 

Измеримые аспекты оценивания результата работы участника: 
· Время подачи – корректное время подачи

(±5 минут от заранее определённого). При задержке от корректного время подачи блюдо считается не представленным и неоценивается); 

· Температура блюда соответствует заданию; 

· Компоненты блюда отражены меню; 

· Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию; 

· Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием; 

· Правильность подачи (соответствие заданию); 

· Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев). 

Судейская оценка результата работы участника: 
· Качество блюда; 

· Внешний вид блюда; 

· Стиль и креативность блюда; 

· Текстура всех компонентов блюда;

·  (Вкус всех компонентов блюда;

·  (Общая гармоничность блюда. 

Условия оценивания: 
Максимальное количество баллов – 36. 

Максимальный балл «2» ставится если задание выполнено верно,  

квалификационный минимум - «1» балл выставляется, если задание выполнено по сути верно, но имеются несущественные недочеты,

«0» баллов, если обучающийся не выполнил задание. 

Приложение 1. 5 
к ООП по профессии
43.01.09 Повар, кондитер
Рабочая программа
профессионального модуля

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
1.1. Область применения программы

 Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер.

2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Общие компетенции:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

	ОК.04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

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

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения



	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК.09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


2.2. Профессиональные компетенции
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности;

ведения расчетов с потребителями

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

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

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности

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

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	В том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа),

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 5.1., ПК 5.2,

ОК 01-ОК 04, ОК 09
	МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	40
	36
	16
	-
	-
	-
	4

	ПК 5.3.- ПК 5.5.

ОК 01-ОК 04, ОК 07-ОК 09


	МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных,мучных кондитерских изделий .
	100
	92
	40
	-
	-
	-
	8

	ПК 5.1-ПК 5.5.

ОК 01-ОК 05, ОК 10, ОК 11
	Учебная и производственная практика
	
	-

-

-
	144
	144
	-

	
	Всего:
	140
	128
	56
	*
	144
	144
	12


 3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	МДК. 05.01. Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Раздел 1. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	1.
	Современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	2.
	ЛР № 1 Технико-технологическая карта
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	3.
	ЛР № 2 Составление рецептур
	Лабораторная работа
	2
	

	4.
	Характеристика предприятий общественного питания
	Численность, характер организации  кондитерского цеха.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	5.
	Организация рабочих мест на предприятиях, выпускающих сложные хлебобулочные, мучные кондитерские изделия
	Алгоритм производства  хлебобулочных изделий. Прием и хранение.
	2
	

	Раздел 2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий



	6.
	Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха
	Организационные требования и оснащение работ
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	7.
	ЛР № 3  Эксплуатация технологического оборудования.
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	8.
	Механическое оборудование
	Функциональное назначение. Общие правила эксплуатации механического оборудования.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	9.
	ЛР № 4 Взбивальные машины
	Лабораторная работа
	2
	

	10.
	Месильно-перемешивающее оборудование
	Характеристика. Правила эксплуатации месильно-перемешивающего оборудования.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	11.
	Дозировочно-формовочное оборудование
	Самостоятельная работа (нарисовать схему тестораскаточной машины)
	2
	

	12.
	Тепловое оборудование
	Виды, общие правила эксплуатации теплового оборудования.
	2
	

	13.
	ЛР № 5 Пароконвектоматы
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	14.
	Санитарные требования к оборудованию, инвентарю
	Основные санитарные требования к оборудованию.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	15.
	ЛР № 6 Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха.
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 3.Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов

	16.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения кондитерского сырья
	Определение качества и условия хранения кондитерского сырья.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	17.
	ЛР № 7 Классификация пищевых красителей
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	18.
	ЛР № 8 Показатели качества яичных продуктов
	Лабораторная работа
	2
	

	19.
	Сахар и сахаросодержащие продукты
	Самостоятельная работа ( составить таблицу применения)
	2
	

	20
	Дифференцированный зачёт
	
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	
	Всего часов
	40
	
	

	
	аудиторных
	36
	
	

	
	Из них лабораторных
	16
	
	

	МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Раздел 1. Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов



	1.
	Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов 
	Классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	2.
	Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.  
	Самостоятельная работа (написать конспект)
	2
	

	3.
	ЛР № 1 Оценка качества отделочных полуфабрикатов 
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 2. Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе

	4.
	Приготовление сиропов для промочки, жженки
	Технология приготовления
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	5.
	ЛР № 2 Сиропы
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	6.
	ЛР № 3 Варка помадного сиропа
	Лабораторная работа
	2
	

	7.
	Приготовление карамели 
	Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	8.
	ЛР № 4 Простые украшения из карамели
	Лабораторная тработа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	9.
	ЛР № 5 Дефекты желе и причины их  возникновения
	Лабораторная работа
	2
	

	Раздел 3. Приготовление, назначение и подготовка к использованию глазури, кремов



	10.
	Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, сливок. 
	Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления кремов из молочных продуктов, последовательность выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения кремов из молочных продуктов.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	11.
	ЛР № 6 Зеркальная глазурь
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	12.
	ЛР № 7 Белковый заварной крем
	Лабораторная работа
	2
	

	13.
	Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления
	Рецептура, ассортимент, особенности приготовления мастики, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	14.
	Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. 
	 Характеристика посыпок,   способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  
	2
	

	15.
	Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
	Самостоятельная работа: составить таблицу условия и сроки хранения.
	2
	

	Раздел 5. Приготовление различных начинок, фаршей, видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба



	16.
	Значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность  хлебобулочных изделий и хлеба.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	17.
	Классификация теста
	Характеристика, требования к качеству продуктов
	2
	

	18.
	Способы разрыхления теста
	Виды разрыхлителей, механизм разрыхления
	2
	

	19.
	Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба.
	Характеристика и использование фаршей и начинок. Правила выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов
	2
	

	20.
	ЛР № 8 Пирог «Московский»
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	21.
	Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого теста.. 
	Технология приготовления теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 6.Приготовление, оформление и подготовка к реализации  хлебобулочных изделий и хлеба

	22.
	Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента 
	Формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных изделий.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	23.
	Приготовление хлебобулочных изделий, оформление
	Приготовление, подготовка к выпечке, реализация и хранение
	2
	

	24.
	ЛР № 9 Ватрушка с повидлом
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 7. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста

	25.
	Мучные кондитерские  изделия. 
	Виды, их классификация, ассортимент
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	26.
	Оформление мучных кондитерских изделий
	Приготовление полуфабрикатов для оформления, виды оформления
	2
	

	27.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных изделий и хлеба
	Основные требования к качеству, хранение хлебобулочных изделий и хлеба.
	2
	

	28.
	ЛР№ 10 Булочка «Домашняя»
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 8. Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного ассортимента



	29.
	Сдобное пресное тесто
	Технология приготовления сдобного пресного теста, рецептура.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	30.
	Изделия из сдобного теста
	Способы оформления, выпечка, требования к качеству.
	2
	

	31.
	ЛР № 11 Слойка с повидлом
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	32.
	Дефекты пресного теста и причины их возникновения
	Определение дефектов пресного теста.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	33.
	ЛР № 12 Коржик молочный
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	34.
	Заварное тесто
	Технология приготовления  заварного теста.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	35.
	ЛР №  13 Кольца воздушные
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	36.
	ЛР № 14 Коврижка медовая
	Лабораторная работа
	2
	

	37.
	Изделия из заварного пряничного теста
	Технология приготовления заварного пряничного теста.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	38.
	ЛР № 15 Печенье «Листики»
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	39.
	Бисквитное тесто
	Технология приготовления бисквитного теста, изделия из него.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	40.
	Пирожное бисквитное со сливочным кремом
	Самостоятельная работа (составить алгоритм кондитерского изделия)
	2
	

	41.
	Слоеное тесто
	Технология приготовления слоеного теста  и ассортимент изделий.
	2
	

	42.
	ЛР № 16 Пирожное «Трубочки»
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	43.
	Воздушное тесто. Печенье «Меренги».
	Технология приготовления воздушного теста и изделия из него.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 9. Изготовление и  оформление пирожных

	44.
	Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных
	 Подготовка пирожных к реализации.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	45.
	ЛР № 17 Рулет  фруктовый
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	46.
	ЛР №  18 Ушки слоеные
	Лабораторная работа
	2
	

	47.
	Приготовление заварных, крошковых пирожных в зависимости от формы
	Технология приготовления заварных пирожных: трубочки, кольца, шарики и их отделка: глазирование, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 10. Изготовление и  оформление тортов

	48.
	ЛР № 19 Бисквитный торт «Кофейный»
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	49.
	ЛР № 20 Торт песочный
	Лабораторная работа
	2
	

	50..
	Дифференцированный зачёт
	
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 5.1. ПК 5.2., 

ЛР 1- ЛР 15

	
	Всего часов
	100
	
	

	
	Аудиторных
	92
	
	

	
	Из них лабораторных
	40
	
	


 3.3. Тематический план и содержание учебной практики УП.05

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Количество

 часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной
	Определение количества и качества продуктов. Работа с накладными.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	2.
	Приготовление фаршей, начинок. Порядок заправки фаршей и начинок
	 Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса.
	6
	

	3.
	Сиропы, жженка , глазурь
	Технология приготовления сиропов.
	6
	

	4.
	Крем сливочный и его производные
	Технология приготовления  сливочных кремов.
	6
	

	5.
	Крем белковый заварной
	Технология приготовления белкового заварного крема, требования к качеству.
	6
	

	6.
	Крем творожный, йогуртовый, сырный
	Технология приготовления творожных , йогуртовых  кремов.
	6
	

	7.
	Приготовление мастики и изделий из нее
	 Мастичные фигурки. Лепка.
	6
	

	8.
	Дрожжевое тесто. Хала
	Приготовление безопарного и опарного теста
	6
	

	9.
	Изделия из дрожжевого теста
	Приготовление жареных и печеных изделий из дрожжевого теста.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	10.
	Пицца
	Технология приготовления пиццы.
	6
	

	11.
	Сдобное пресное тесто
	Приготовление сдобного пресного  теста и изделий из него.
	6
	

	12.
	Блинное тесто
	Технология приготовления блинов.
	6
	

	13.
	  Бездрожжевое тесто
	Технология приготовления  бездрожжевого теста и изделий из него.
	6
	

	14.
	Вафельное тесто
	Выпечка вафель, оформление и подача.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	15.
	Пряничное тесто
	Приготовление пряников.
	6
	

	16.
	Бисквитное тесто
	Приготовление бисквита двумя способами.
	6
	

	17.
	Заварное тесто
	Приготовление изделий из заварного теста.
	6
	

	18.
	Слоеное тесто
	Приготовление  слоеного теста и изделий из него.
	6
	

	19.
	Украшения из крема
	Оформление кондитерских изделий кремом.
	6
	

	20.
	Мастика
	Работа с мастикой.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	21.
	Шоколад
	Темперирование шоколада, работа с шоколадом.
	6
	

	22.
	Крошковое тесто
	Приготовление изделий из крошкового теста.
	6
	

	23.
	Бисквитные торты, пирожные
	Оформление тортов.
	6
	

	24.
	Дифференцированный зачет
	Итоговое занятие
	6
	

	
	Итого
	
	144
	


3.4. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Количество часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Приготовление фаршей, начинок. Порядок заправки фаршей и начинок
	 Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 
ЛР 1- ЛР 15

	2.
	Крем сливочный и его производные
	Технология приготовления  сливочных кремов.
	6
	

	3.
	Крем белковый заварной
	Технология приготовления белкового заварного крема, требования к качеству.
	6
	

	4.
	Крем творожный, йогуртовый, сырный
	Технология приготовления творожных , йогуртовых  кремов.
	6
	

	5.
	Приготовление мастики и изделий из нее
	 Мастичные фигурки. Лепка.
	6
	

	6.
	Дрожжевое тесто
	Приготовление безопарного и опарного теста
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 
ЛР 1- ЛР 15

	7.
	Изделия из дрожжевого теста
	Приготовление жареных и печеных изделий из дрожжевого теста.
	6
	

	8.
	Пицца
	Технология приготовления пиццы.
	6
	

	9.
	Жарка изделий во фритюре
	Технология приготовления пончиков, хвороста.
	6
	

	10.
	Сдобное пресное тесто
	Приготовление сдобного пресного  теста и изделий из него.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 
ЛР 1- ЛР 15

	11.
	Блинное тесто
	Технология приготовления блинов.
	6
	

	12.
	  Бездрожжевое тесто
	Технология приготовления  бездрожжевого теста и изделий из него.
	6
	

	13.
	Вафельное тесто
	Выпечка вафель, оформление и подача.
	6
	

	14.
	Бисквитное тесто
	Приготовление бисквита двумя способами.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 
ЛР 1- ЛР 15

	15.
	Заварное тесто
	Приготовление изделий из заварного теста.
	6
	

	16.
	Слоеное тесто
	Приготовление  слоеного теста и изделий из него.
	6
	

	17.
	Украшения из крема
	Оформление кондитерских изделий кремом.
	6
	

	18.
	Мастика
	Работа с мастикой.
	6
	

	19.
	Шоколад
	Темперирование шоколада, работа с шоколадом.
	6
	

	20.
	Крошковое тесто
	Приготовление изделий из крошкового теста.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 
ЛР 1- ЛР 15

	21.
	Бисквитные торты, пирожные
	Оформление тортов.
	6
	

	22.
	Бисквитные рулеты
	Приготовление и оформление бисквитных рулетов.
	6
	

	23.
	Расчет стоимости кондитерских изделий.

	Произведение расчетов. Составление калькуляций.
	6
	

	24.
	Итоговое занятие 
	Дифференцированный зачет
	6
	

	
	Итого
	
	144
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Для реализации программы модуля имеются: учебный кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства», учебная лаборатория «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебного кабинета:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

 2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

 5.Суповой мармит

 6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн

Информационное обеспечение реализации программы

6.2.1. Печатные издания:

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022-III, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2021-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 10 с.

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2021– 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2021- III, 12 с.

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2022– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022- III, 12 с.

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2022 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022 – III, 11 с.

ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2020– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020- III, 16 с. 

ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2020– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. – III, 10 с.

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2022- 544с.

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2022- 808с.

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2023 – 400 с 

Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : Русайнс, 2020. — 222 с. — ISBN 978-5-4365-1564-9. — URL: https://book.ru/book/934816  — Текст : электронный.

Данильченко, С.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов : учебник / Данильченко С.А., Саенко О.Е. — Москва : КноРус, 2020. — 215 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07370-4. — URL: https://book.ru/book/932177  — Текст : электронный.

Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123  — Текст : электронный.

Широкова, Л.О. Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции общественного питания : учебно-практическое пособие / Широкова Л.О., Широков А.В. — Москва : Русайнс, 2020. — 121 с. — ISBN 978-5-4365-4753-4. — URL: https://book.ru/book/936168  — Текст : электронный..

Электронные издания:

Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

http://www.eda-server.ru/gastronom/;

http://www.eda-server.ru/culinary-school/
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 5.1  

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования готовой продукции);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка инструментов;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3.

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4.

 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПК 5.5. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, кондитерским инвентарем;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа:

· гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	


	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:

Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.

Проверка результатов и хода 
выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· Поиск необходимой информации  
 в короткие 
сроки. Преобразование 
и интерпретация информации
· Использование систем 
поиска 
с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:

Игра-соревнование 
с профессиональным содержанием Выполнение практических задач 
с обобщением 
и подведением   итогов. Кейс-метод.

Промежуточная аттестация:
Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 

-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 

-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:

Оценка преподавателем выполнения 
практического задания, обоснования собственной деятельности, документов 
на 
производственной 

практике, 
решения 
профессиональных задач

Промежуточная аттестация:
Оценка 
защиты дипломного 
проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена .

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 

-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:

Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

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

 -деловую коммуникацию, в том 
числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 
и 
 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   

-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 
 документов установленного образца,

-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 
команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,

- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:

Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	ОК. 06

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	-Демонстрирует умения самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских  и нравственных ценностей. 

-Осознание патриотизма российской гражданской позиции. Объясняет основные положения внутренней и внешнеполитической доктрины РФ, анализирует документы различных партий и общественных объединений по заданным критериям 
-Проявляет толерантность в межнациональных и межрелигиозных отношениях. 

-Взаимодействует с социальными институтами в  соответствии  с  их функциями и назначением. 

-Разъясняет содержание конституционных прав, свобод и обязанностей гражданина РФ, участвует в дискуссиях по обсуждению базовых   национальных ценностей
	Текущий контроль:

Оценка решения ситуационных задач, наблюдение и оценка 

действий при проведении мероприятий 
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта 
(работы),   выполнения заданий 


	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-Самостоятельно моделирует процессы в окружающей среде на основе изученного материала. 

-Применяет методы устранения потерь в производственных процессах. 

-Применяет инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес- процессов   организации /производства, дает оценку корректности хранения экологически    опасных веществ по результатам самостоятельно проведенного наблюдения
-Выбирает и обосновывает способы решения задач, прогнозирует последствия своих действий на основе имеющихся  данных  и предотвращает    их. 

-Применяет   регламенты электробезопасности, пожарной  безопасности, санитарно-технических требований и пр. 

-Владеет приемами оказания первой помощи  при  неотложных состояниях.
	Текущий контроль:

Имитационные задания, 
практико- ориентированные задания, анализ и оценка документов на производственной 

практике, 
оценка 
решения профессиональных задач, фронтальный опрос .
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.

	ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

	-Дает оценку допустимости физической нагрузки в заданной ситуации,

 -отбирает средства и методы для развития своих физических качеств на основе оценки их актуального состояния. 

-Демонстрирует физические упражнения.
	Текущий контроль:
Оценка правильности выполнения практических заданий.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена 

	ОК 09.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 
и 
анализ информации в тексте. 

Ведение 
диалога 
по профессиональной документации. Понимание участников общения.


	Текущий контроль:

Оценка результатов дискуссии, ответов 
на вопросы, подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения.
В результате освоения программы профессионального модуля  ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, обучающиеся должны обладать следующими профессиональными и общими компетенциями, а также демонстрировать умения, знания и иметь практический опыт в основном виде деятельности.
Таблица 1. Формы и методы контроля и оценки дидактических единиц.

	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

	МДК 05.01 Организация  приготовления , подготовки          к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	МДК 05.02 Процессы приготовления,  подготовки к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий..

	1
	2
	3
	4

	ПК 5.1. 
Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	· подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты
	· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

· соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

· выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· организация работ в кондитерском цехе;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

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

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

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

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

· правила оформления заявок на склад;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;

	ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	· приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов.
	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;

· хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.

· выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:

- готовить желе;

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;

- варить сахарный сироп для промочки изделий;

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;

-  готовить жженый сахар;

- готовить посыпки;

- готовить помаду, глазури;

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;

- доводить до вкуса, требуемой консистенции;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного хранения; 

· хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;

организовывать хранение отделочных полуфабрикатов.
	· ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов;

· виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

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

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства;

· требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов.

	 ПК 5.3. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопасным способом вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, фарши;

- подготавливать отделочные полуфабрикаты;

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования;

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;

- проводить оформление хлебобулочных изделий;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба.
	· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

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

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
	· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.
	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;

- проводить оформление мучных кондитерских изделий;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных кондитерских изделий

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

· владеть профессиональной терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий.

	· Тассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

· базовый словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на потребителя.

	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	· подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов

· приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

· Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

· ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.
	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, кремы,

отделочные полуфабрикаты;

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и тортов

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов
	· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания;

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

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;

· органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

· правила, техника общения с потребителями;

базовый словарный запас на иностранном языке.


	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:

Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.

Проверка результатов и хода 
выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· Поиск необходимой информации  
 в короткие 
сроки. Преобразование 
и интерпретация информации
· Использование систем 
поиска 
с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:

Игра-соревнование 
с профессиональным содержанием Выполнение практических 
задач 
с обобщением 
и подведением   итогов. Кейс-метод.

Промежуточная аттестация:
Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 

-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 

-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:

Оценка преподавателем выполнения 
практического 
задания,обоснования собственной деятельности, 

документов 
на 
производственной 

практике, 
решения 
профессиональных задач

Промежуточная аттестация:
Оценка 
защиты дипломного 
проекта (работы), наблюдение и оценка 
выполнения заданий демонстрационного экзамена . 

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 

-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:

Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

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

 -деловую коммуникацию, в том 
числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 
и 
 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   

-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 
 документов установленного образца,

-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 
команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,

- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:

Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	ОК. 06

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	-Демонстрирует умения самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских  и нравственных ценностей. 

-Осознание патриотизма российской гражданской позиции. Объясняет основные положения внутренней и внешнеполитической доктрины РФ, анализирует документы различных партий и общественных объединений по заданным критериям 
-Проявляет толерантность в межнациональных и межрелигиозных отношениях. 

-Взаимодействует с социальными институтами в  соответствии  с  их функциями и назначением. 

-Разъясняет содержание конституционных прав, свобод и обязанностей гражданина РФ, участвует в дискуссиях по обсуждению базовых   национальных ценностей
	Текущий контроль:

Оценка решения ситуационных задач, наблюдение и оценка 

действий при проведении мероприятий 
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта 
(работы),   выполнения заданий 


	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-Самостоятельно моделирует процессы в окружающей среде на основе изученного материала. 

-Применяет методы устранения потерь в производственных процессах. 

-Применяет инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес- процессов   организации /производства, дает оценку корректности хранения экологически    опасных веществ по результатам самостоятельно проведенного наблюдения
-Выбирает и обосновывает способы решения задач, прогнозирует последствия своих действий на основе имеющихся  данных  и предотвращает    их. 

-Применяет   регламенты электробезопасности, пожарной  безопасности, санитарно-технических требований и пр. 

-Владеет приемами оказания первой помощи  при  неотложных состояниях.
	Текущий контроль:

Имитационные задания, 
практико- ориентированные задания, анализ и оценка документов 
на производственной 

практике, 
оценка 
решения профессиональных задач, фронтальный опрос .
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.

	ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

	-Дает оценку допустимости физической нагрузки в заданной ситуации,

 -отбирает средства и методы для развития своих физических качеств на основе оценки их актуального состояния. 

-Демонстрирует физические упражнения.
	Текущий контроль:
Оценка правильности выполнения практических заданий.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена 

	ОК 09.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 
и 
анализ информации в тексте. 

Ведение 
диалога 
по профессиональной документации. Понимание участников общения.


	Текущий контроль:

Оценка результатов дискуссии, ответов 
на вопросы, подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.


                         1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации

	№ семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	8
	Дифференцированный зачёт МДК.  05.01. Организация  приготовления , подготовки                     

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	тестирование

	8
	Дифференцированный зачёт МДК 05.02. Процессы приготовления,  подготовки к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	тестирование

	8
	Дифференцированный зачёт Учебная практика
	Практическое задание

	8
	Дифференцированный зачёт Производственная практика
	Отчет по практике

	8
	Экзамен ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Экзамен с элементами WorldSkills 




2.3. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта по МДК.  05.01. Организация  приготовления , подготовки  к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш

  При сдаче экзамена по МДК 05.02. Процессы приготовления,  подготовки к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш

  При сдаче дифференцированного зачёта по УП.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента студенту предлагается выполнить практическое задание( по жеребьёвке)  

При сдаче дифференцированного зачёта по ПП.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
используются следующие критерии:
Критерии оценивания ПП

 1. Заключенный договор о прохождении практики на предприятии.

2. Дневник по ПП

3. Характеристика с предприятия, подписанная ответственным за прохождение практики.

4. Оценки за выполненные задания с росписью ответственного за прохождение практики.

5. Выставленная итоговая оценка за прохождение практики.

Для проведения экзамена по ПМ для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и эксперты WSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена.

Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи

Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи ,электрическая плита, жарочный шкаф, протирочная машина, кухонный комбайн, необходимый набор продуктов.

3. Комплект «Промежуточная аттестация»

2.1. Тестовая работа МДК 05.01. Организация  приготовления , подготовки  к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
1. Выберите правильные ответы:

К механическим способам разрыхления теста относятся:

1. Взбивание;

2. Дрожжи;

3. Прослаивание;

4. Сода.

2. Выберите правильный ответ:

Хлебобулочные изделия – это

1. пищевые продукты, получаемые методом выпекания из теста;

2. мучные кондитерские изделия, произведенные из муки со слабой клейковиной.

3. Выберите правильный ответ:

К химическим способам разрыхления относятся:

1. Дрожжи;

2. Сода;

3. Аммоний;

4. Разрыхлитель;

5. Масло сливочное.

4. Выберите правильный ответ:

Упаковка хлеба выполняет несколько функций

1. Защитная;

2. Увеличение срока хранения;

3. Информационная;

4. Маркетинговая;

5. Все варианты ответов верны.

5. Перечислите основные виды кремов:

1.________________________________________

2.________________________________________

3.________________________________________

6. Выберите правильный ответ:

К биологическим способам разрыхления теста относятся:

1. Сода;

2. Уксус;

3. Дрожжи;

7. Впишите правильный ответ:

Оценка качества и хранение готовых отделочных полуфабрикатов включает:
_________________________________________________________________________________
8. Выберите правильный ответ:

Ароматизаторы пищевые подразделяются на 

1. Натуральные;

2. Идентичные натуральным;

3. Искусственные;

4. Все варианты ответов верны.

9.  Впишите правильный ответ:

Расстойка теста предназначена для:

_________________________________________________________________________________

10. Впишите правильный ответ:

К желирующим веществам относятся:

__________________________________________________________________________________

11. Выберите правильный ответ:

Стандартная влажность муки составляет

1. 16%

2. 15%

3. 14,5 %

12. Впишите правильный ответ:

Овоскоп – это

__________________________________________________________________________________

13. Выберите правильный ответ:

К яичным продуктам относятся:

1. Меланж;

2. Яичный порошок;

3. Оба варианта ответа верны.

14. Впишите правильный ответ:

Отделочные полуфабрикаты предназначены для

__________________________________________________________________________________

15. Выберите правильный ответ:

Марципан – это

1. смесь измельчённого в муку миндаля и сахарного сиропа;

2. уваренный сахаро-паточный сироп, быстро охлаждённый до температуры 35-40°.

16. Выберите правильный ответ:

Сироп используют для

1. Промочки;

2. Глазирования;

3. Приготовления помады;

4. Все варианты ответов верны.

17. Выберите правильный ответ:

Заварной крем приготавливается на основе:

1. Муки;

2. Белков яиц;

3. Сливочного масла.

18. Выберите правильный ответ:

В состав глазури для глазирования входит:

1. Яичный белок, вода, сахарная пудра;

2. Яйца, сахар, соль.

19. Составьте правильную последовательность операций приготовления дрожжевого безопарного теста:

1. расстойка теста;     2. замес теста;

3. разделка теста;       4.  брожение теста;

5. расстойка, отделка поверхности;    6. формование изделий;

7. охлаждение;   8. выпекание;

9. реализация.

Ответ:____________________________________________________________________________

20. Выберите правильный ответ:

К молочным продуктам относятся:

1. молоко сухое;       2. молоко, сгущенное с сахаром и без него;

3. сливки;        4. сметана;

5. творог;         6.  йогурт;

7. все варианты ответов верны.

21. Выберите правильный ответ:

Пищевые добавки – это

1. вещества, улучшающие цвет;

2. вещества улучшающие вкус;

3. вещества улучшающие цвет, вкус, запах, консистенцию и внешний вид продуктов.

22. Составьте правильную последовательность операций приготовления заварного теста:

1. выпекание, охлаждение;

2. соединение масла, воды, соли;

3. добавление яиц;

4. нагрев массы до кипения;

5. охлаждение до 70-60 С;

6. перекладывание массы в кондитерский мешок;

7. отделка;

8. добавление муки.

Ответ:____________________________________________________________________________

23. Соотнесите, из какого теста приготавливаются изделия:

	1. слоеное тесто          

2. дрожжевое тесто    

3. воздушное тесто

4.  заварное тесто        
	1. профитроли

2. пирожное «наполеон»

3. пирожки с картофелем

4. меренги

5. булочка школьная


         

24. Выберите правильные ответы:

Для приготовления песочного теста, используют следующие продукты:

	1. мука;

2. молоко;

3. вода;

4. масло растительное;

5. масло сливочное
	6. сахар;

7. меланж;

8. аммоний углекислый;

9. сода пищевая;

10. соль, эссенция.


Ответ:____________________________________________________________________________

25. Составьте правильную последовательность операций приготовления бисквитного теста:

 

1. соединение яиц и сахара;

2. отделка;

3. закладывание в массу муки в 2-3 приема;

4. взбивание массы в течении 25-30 минут;

5. формование, разлив теста;

6. выпекание, охлаждение;

7. подогрев на мармите до 40-45 С.

Ответ:____________________________________________________________________________

26. Для укрепления структуры мякиша бисквита его оставляют отдыхать на

1. 1 час

2. 3 часа

3. 8-10 часов

 

27. Выберите правильные ответы:

Для приготовления заварного теста, используют следующие продукты:

	1. мука;

2. крахмал;

3. масло сливочное;

4. меланж;
	5. соль;

6. вода;

7. сахар.


28.  Выберите правильный ответ:

Цукаты – это

1. яблочное пюре, содержащее пектины;

2. засахаренные фрукты.

29.  Задание по расчету упека:

На 1000 пирожков расходуется 20 кг теста, масса выпеченных пирожков 18,5 кг. Потери к массе составляют 1,5 кг. Определите упёк в %. Ответ:_________________________________

30. Задание по расчету припека:

Рассчитать какой % припека получится при изготовлении 100 булочек массой по 50 грамм. На 100 булочек расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 булочек 5 кг. Определите припек в %. Ответ________________

2.2. Тестовая работа по МДК 05.02. Процессы приготовления,  подготовки к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
1. Перечислите основные виды кремов:

1._________________________________________

2._________________________________________

3._________________________________________

2. Выберите правильный ответ:

Стандартная влажность муки составляет

1. 16%

2. 15%

3. 14,5 %

3. Впишите правильный ответ:

Овоскоп – это

__________________________________________________________________________________

4. Выберите правильный ответ:

К яичным продуктам относятся:

1. Меланж;

2. Яичный порошок;

3. Оба варианта ответа верны.

5. Выберите правильный ответ:

Сироп используют для

1. Промочки;

2. Глазирования;

3. Приготовления помады;

4. Все варианты ответов верны.

6. Выберите правильный ответ:

Ароматизаторы пищевые подразделяются на 

1. Натуральные;

2. Идентичные натуральным;

3. Искусственные;

4. Все варианты ответов верны.

7. Впишите правильный ответ:

К желирующим веществам относятся:

__________________________________________________________________________________

8. Выберите правильный ответ:

Упаковка хлеба выполняет несколько функций

1. Защитная;                                     4. Маркетинговая;

2. Увеличение срока хранения;      5. Все варианты ответов верны.

3. Информационная;

9. Выберите правильный ответ:

К биологическим способам разрыхления теста относятся:

1. Сода;

2. Уксус;

3. Дрожжи;

10. Впишите правильный ответ:

Отделочные полуфабрикаты предназначены для

__________________________________________________________________________________

11. Выберите правильные ответы:

К механическим способам разрыхления теста относятся:

1. Взбивание;

2. Дрожжи;

3. Прослаивание;

4. Сода.

12. Соотнесите, из какого теста приготавливаются изделия:

	1. Слоеное тесто          

2. Дрожжевое тесто    

3. Воздушное тесто

4. Заварное тесто        
	1. профитроли

2. пирожное «наполеон»

3. пирожки с картофелем

4. меренги

5. булочка школьная


13. Выберите правильный ответ:

Марципан – это

1. смесь измельчённого в муку миндаля и сахарного сиропа;

2. уваренный сахаро-паточный сироп, быстро охлаждённый до температуры 35-40°.

14. Выберите правильный ответ:

В состав глазури для глазирования входит:

1. Яичный белок, вода, сахарная пудра;

2. Яйца, сахар, соль.

15. Выберите правильный ответ:

Пищевые добавки – это

1. вещества, улучшающие цвет;

2. вещества улучшающие вкус;

3. вещества улучшающие цвет, вкус, запах, консистенцию и внешний вид продуктов.

16. Составьте правильную последовательность операций приготовления заварного теста:

1. выпекание, охлаждение;

2. соединение масла, воды, соли;

3.добавление яиц;

4. нагрев массы до кипения;

5. охлаждение до 70-60 С;

6. перекладывание массы в кондитерский мешок;

7. отделка;

Ответ:____________________________________________________________________________

17. Выберите правильный ответ:

Хлебобулочные изделия – это

1. пищевые продукты, получаемые методом выпекания из теста;

2. мучные кондитерские изделия, произведенные из муки со слабой клейковиной.

18. Выберите правильные ответы:

Для приготовления заварного теста, используют следующие продукты:

	1. мука;

2. крахмал;

3. масло сливочное;

4. меланж;
	5. соль;

6. вода;

7. сахар.


19. Выберите правильный ответ:

Цукаты – это

1. яблочное пюре, содержащее пектины;

2. засахаренные фрукты.

20. Составьте правильную последовательность операций приготовления бисквитного теста:

 

1. соединение яиц и сахара;

2. отделка;

3. закладывание в массу муки в 2-3 приема;

4. взбивание массы в течении 25-30 минут;

5. формование, разлив теста;

6. выпекание, охлаждение;

7. подогрев на мармите до 40-45 С.

Ответ:_______________________________________________________________________________

21. Выберите правильный ответ:

Заварной крем приготавливается на основе:

1. Муки;

2. Белков яиц;

3. Сливочного масла.

22. Выберите правильные ответы:

Для приготовления песочного теста, используют следующие продукты:

	1. мука;

2. молоко;

3. вода;

4. масло растительное;

5. масло сливочное
	6. сахар;

7. меланж;

8. аммоний углекислый;

9. сода пищевая;

10. соль, эссенция.


Ответ:____________________________________________________________________________

23. Выберите правильный ответ:

К химическим способам разрыхления относятся:

1. Дрожжи;

2. Сода;

3. Аммоний;

4. Разрыхлитель;

5. Масло сливочное.

24. Составьте правильную последовательность операций приготовления дрожжевого безопарного теста:

1. замес теста;       2. разделка теста;

3. брожение теста;  4. расстойка, отделка поверхности;

5. формование изделий;    6. охлаждение;

7. выпекание;                      8. реализация;

9. обминка.

Ответ:____________________________________________________________________________

25. Впишите правильный ответ:

Расстойка теста предназначена для:

_________________________________________________________________________________

26. Для укрепления структуры мякиша бисквита его оставляют отдыхать на

1. 1 час

2. 3 часа

3. 8-10 часов

27. Выберите правильный ответ:

К молочным продуктам относятся:

1. молоко сухое;

2. молоко, сгущенное с сахаром и без него;

3. сливки;

4. сметана;

5. творог;

6. йогурт;

7. все варианты ответов верны.

     28. Впишите правильный ответ:

Оценка качества и хранение готовых отделочных полуфабрикатов включает:
_________________________________________________________________________________
29. Задание по расчету припека:

Рассчитать какой % припека получится при изготовлении 100 булочек массой по 50 грамм. На 100 булочек расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 булочек 5 кг. Определите припек в %. Ответ________________

30. Задание по расчету упека:

На 1000 пирожков расходуется 20 кг теста, масса выпеченных пирожков 18,5 кг. Потери к массе составляют 1,5 кг. Определите упёк в %. Ответ:_________________________________

2.3. Итоговая практическая работа  по учебной практике
. 
Практическое задание № 1: Приготовление и отпуск изделия Коржик молочный 

Критерии оценивая задания №1

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества сырья. 
	10

	
	Замес теста
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Формовка
	15

	
	Выпечка
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 2: Приготовление и отпуск изделия Слойка с повидлом 
Критерии оценивая задания №2

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества сырья. 
	10

	
	Замес теста
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Формовка
	15

	
	Выпечка
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №3: Приготовление и отпуск изделия Ватрушка с творогом .
Критерии оценивая задания №3

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества сырья. 
	10

	
	Замес теста
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Формовка
	15

	
	Выпечка
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 4: Приготовление и отпуск изделия Кекс столичный

Критерии оценивая задания №4

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества сырья. 
	10

	
	Замес теста
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Формовка
	15

	
	Выпечка
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 5: Приготовление и отпуск изделия Пицца 

Критерии оценивая задания №5

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества сырья. 
	10

	
	Замес теста
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Формовка
	15

	
	Выпечка
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформлениее и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 6: Приготовление и отпуск изделия Брюссельские вафли с сиропом 

Критерии оценивая задания №6

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	2.
	Органолептическая оценка качества сырья. 
	10

	3.
	Замес теста
	15

	4.
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	5.
	Формовка
	15

	6.
	Выпечка
	20

	7.
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	8.
	Оформлениее и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 7: Приготовление и отпуск изделия Имбирный пряник 

Критерии оценивая задания №7

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 8: Приготовление и отпуск изделия Пирожное Картошка 

Критерии оценивая задания №8

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 9: Приготовление и отпуск изделия Профитроли.
Критерии оценивая задания №9

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 10: Приготовление и отпуск изделия Кольцо заварное 

Критерии оценивая задания №10

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 11: Приготовление и отпуск изделия Печенье Глаголик 
Критерии оценивая задания №11

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 12: Приготовление и отпуск изделия  Корзиночка из песочного теста с белковым кремом.
Критерии оценивая задания №12

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 13: Приготовление и отпуск изделия Рулет фруктовый 
Критерии оценивая задания №13

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 14: Приготовление и отпуск изделия Булочка дорожная .
Критерии оценивая задания №14

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 15: Приготовление и отпуск изделия Печенье творожное .
Критерии оценивая задания №15

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 16: Приготовление и отпуск изделия Синабоны .
Критерии оценивая задания №16

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 17: Приготовление и отпуск изделия  Коврижка медовая .

Критерии оценивая задания №17

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 18: Приготовление и отпуск изделия  Эклеры.
Критерии оценивая задания №18

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка изделия
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление изделия.
	20

	7.
	Подача
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


  Задания для проведения экзамена  

	Задание № 1

	Задание 1:произвести расчет продуктов на 1,5 кг и разработать технологическую карту 

на печенье песочное (фигурное) 

Задание 2:приготовить по заказному меню печенье песочное (фигурное) - 0,5 кг

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 2



	Задание 1:произвести расчет продуктов  на 20 штук и разработать технологическую карту 

на пирожное «Корзиночка» с кремом и фруктовой начинкой  

Задание 2:приготовить по заказному меню пирожное «Корзиночка»  с кремом и фруктовой начинкой - 5 штук

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 3 



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 30 штук и разработать технологическую карту 

на пирожное «Трубочка  с посыпкой»   

Задание 2:приготовить по заказному меню пирожное «Трубочка  с посыпкой» - 5 штук

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 4 



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 1,5 кг и разработать технологическую карту 

на пирожное  «Песочное кольцо» 

Задание 2:приготовить по заказному меню пирожное  «Песочное кольцо» - 5 штук

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 5 



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 15 штук и разработать технологическую карту 

на «Коржики сахарные»  

Задание 2:приготовить по заказному меню «Коржики сахарные»  - 5 штук

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 6 



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 35 штук и разработать технологическую карту 

на пирожное «Воздушное» с кремом (двойное) 

Задание 2:приготовить по заказному меню пирожное «Воздушное» с кремом 

(двойное) - 5 штук

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 7 



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 45 штук и разработать технологическую карту 

на кекс «Столичный» 

Задание 2:приготовить по заказному меню кекс «Столичный» - 5 штук

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 8 



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 15 штук и разработать технологическую карту 

на пирожное «Корзиночка» с зефирным кремом 

Задание 2:приготовить по заказному меню пирожное «Корзиночка» с зефирным 

кремом - 5 штук.

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 9



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 55 штук и разработать технологическую карту 

на коржики молочные  

Задание 2:приготовить по заказному меню коржики молочные  - 5 штук

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 10 



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 25 штук и разработать технологическую карту 

на профитроли  разного вида  

Задание 2:приготовить по заказному меню профитроли  разного вида  - 15 штук 

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 11 



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 35 штук и разработать технологическую карту 

на пирожное «Картошка» 

Задание 2:приготовить по заказному меню пирожное «Картошка» - (5 штук)

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


	Задание № 12



	Задание 1:произвести расчет продуктов на 20штук разработать технологическую карту 

на пирожное «Трубочка  с белковым кремом» 

Задание 2:приготовить по заказному меню пирожное «Трубочка  с белковым кремом» - 5 штук

Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания: мастерская ОУ (технологическое оборудование, инвентарь, инструмент, продукты)

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, дополнительной профессиональной литературой, технологическими картами, ПК, калькулятором.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.


2.5 Критерии оценивания тестовой работы

Оценка «5» - 30-27 правильных ответов

Оценка «4» - 26-22 правильных ответов

Оценка «3» - 21-15 правильных ответов

Оценка «2» - 14-10 правильных ответов

2.6 Критерии оценки сформированности ПК на экзамене

	Освоенные ПК 
	Показатель оценки результата 
	Оценка 

	ПК5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами  
	 выбор технологического оборудования и производственного инвентаря; 
	Да \Нет 

	
	 безопасность схемы организации производственного процесса; 
	Да \Нет 

	
	определение показателей качества сырья в соответствии с видом, кондиции сырья; 
	Да \Нет 

	
	соответствие способов обработки основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
	Да \Нет 

	
	 рациональность выбора технологических схем приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
	Да \Нет 

	
	соответствие показателей качества и безопасности отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Да \Нет 

	
	соблюдение режимов и условий хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Да \Нет 

	ПК5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом),
	Да \Нет 

	
	подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования,
	Да \Нет 

	
	обеспечения безопасности, приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Да \Нет 

	
	- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
	Да \Нет 

	
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ
	Да \Нет 

	ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4  ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, пирожных и тортов
	проверять качество кондитерских изделий разнообразного ассортимента, пирожных и тортов,
	Да \Нет 

	
	осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, кондитерских изделий разнообразного ассортимента, пирожных и тортов
	Да \Нет 

	
	соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения кондитерских изделий разнообразного ассортимента, пирожных и тортов
	Да \Нет 

	
	осуществлять ротацию сырья, продуктов


	Да \Нет 


ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ по стандартам World Skills Измеримые аспекты оценивания работы участника: 
· Адаптация в процессе работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения работы, применение знаний на практике; 

· Спецодежда соответствует требованиям; 

· Корректное использование мусорных баков(пищевые\не пищевые отходы); 

· Использование оборудования и инвентаря по назначению; 

· Соответствие приемов приготовления заявленных в меню; 

· Контроль отходов(брак); 

· Расточительность; 

· Заказ сырья соответствует планированию меню; 

· Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля. 

Судейская оценка работы участника: 
· Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи; 

· Персональная гигиена; 

· Рабочее место; 

· Выбор ингредиентов в соответствии сменю; 

· Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и кулинарной обработки; 

· Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки; 

· Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для усложнения блюда; 

· Техника безопасности на рабочем месте. 

Измеримые аспекты оценивания результата работы участника: 
· Время подачи – корректное время подачи

(±5 минут от заранее определённого). При задержке от корректного время подачи блюдо считается не представленным и неоценивается); 

· Температура блюда соответствует заданию; 

· Компоненты блюда отражены меню; 

· Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию; 

· Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием; 

· Правильность подачи (соответствие заданию); 

· Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев). 

Судейская оценка результата работы участника: 
· Качество блюда; 

· Внешний вид блюда; 

· Стиль и креативность блюда; 

· Текстура всех компонентов блюда;

·  (Вкус всех компонентов блюда;

·  (Общая гармоничность блюда. 

Условия оценивания: 
Максимальное количество баллов – 36. 

Максимальный балл «2» ставится если задание выполнено верно,  

квалификационный минимум - «1» балл выставляется, если задание выполнено по сути верно, но имеются несущественные недочеты,

«0» баллов, если обучающийся не выполнил задание. 

Приложение 1.6 
к ООП по профессии
43.01.09 Повар, кондитер
Рабочая программа

 профессионального модуля 

ПМ.06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента

1.1. Область применения программы

 Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер.

2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции.
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Общие компетенции:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

	ОК.04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

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

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения



	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК.09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


2.2. Профессиональные компетенции

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 6
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента

	ПК 6.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 6.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента для детского питания

	ПК 6.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента для детского питания

	ПК 6.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для детского питания

	ПК 6.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для детского питания



	ПК 6.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, мяса, птицы для детского питания


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образова-тельной программы, час.
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая проект (работа)*,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 6.1.-ПК 6.6,

ОК 01- ОК07,ОК 09


	 МДК. 06.01. Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента
	40
	36
	16
	
	
	
	4

	
	МДК 06.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента
	72
	64
	30
	
	
	
	8

	
	Учебная и производственная практика
	
	
	
	
	108
	108
	

	
	Всего
	112
	100
	46
	
	108
	108
	12


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.06. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента

	№ учебного занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы
	

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	

	МДК. 06.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента
	

	Раздел 1. Особенности питания детей, школьников.
	

	1.
	Особенности организации питания детей 


	Условия и факторы, оказывающие влияние на питание детей, школьников в детских учреждениях, учебных заведениях (школах, лицеях, ВУЗах), оздоровительных лагерях.
	2
	ПК 6.1.-ПК 6.6

ОК 01, ОК 02, ОК 03,ОК 04, 

ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 13
	

	2.
	Режим питания
	Особенности разработки меню.
	2
	
	

	3.
	ЛР 1 Пищевая ценность продуктов для детского питания различных возрастных групп
	Лабораторная работа
	2
	
	

	Раздел 2. Организация питания в дошкольных учреждениях
	

	4.
	Организация и техническое оснащение рабочего места по приготовлению бульонов, отваров, супов. 
	Виды, назначение технического оснащения, применяемого при приготовлении бульонов, отваров, супов.
	2
	ПК 6.1.

ОК 01, ОК 02, ОК 03,ОК 04, 

ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 13
	

	5.
	ЛР  2 Технологическое оборудование горячего цеха.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР13
	

	6.
	Производственный инвентарь.
	Правила  подбора, безопасного использования,  ухода за технологическим оборудованием и производственным инвентарем.
	2
	ПК 6.1.- ПК 6.3,

ОК 01-07, ЛР 9, ЛР 10
	

	7.
	Требования к перевозке и приему в дошкольных организациях пищевых продуктов
	Условия хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов и кулинарных изделий.
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	8.
	Контроль за организацией питания детей в детских дошкольных учреждениях.
	.Ведение журналов бракеража готовой кулинарной продукции, поступающего сырья и пищевых продуктов
	2
	
	

	Раздел 3. Организация питания детей и подростков в образовательных учреждениях
	

	9.
	Организация обслуживания обучающихся горячим питанием. 
	Требования к условиям и технологии приготовления кулинарной продукции Требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре..
	2
	 ПК 6.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10
	

	10.
	Организация здорового питания и формирование примерного меню
	 Профилактика витаминной и микроэлементной недостаточности. Требования к соблюдению питьевого режима.
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	11.
	ЛР 3 Среднесуточные наборы пищевых продуктов  для приготовления блюд и напитков  обучающимся 
	Лабораторная работа
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	12.
	Контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся
	Учетная документация пищеблока. Рекомендации по отбору суточной пробы.
	2
	ПК 6.1.

ОК 01, ОК 02, ОК 03,ОК 04, 

ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 13
	

	13.
	Горячий цех.
	Самостоятельная работа (Составить  схему подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов).
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	14.
	ЛР 4 Форма составления примерного меню и пищевой ценности приготовляемых блюд.

	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	Раздел 4 Организация питания в детских санаториях.
	

	15.
	ЛР  5 Произвести расчет сырья на заданное количество порций.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	16.
	 Питьевой режим.
	Самостоятельная работа (Составить таблицу питьевого режима).
	2
	 ПК 6.1., ОК 01- ОК 06, ЛР 9, ЛР 10
	

	17.
	ЛР  6 Бракераж
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	18.
	ЛР 7  Варианты меню в зависимости от приема пищи
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	19.
	ЛР  8 Нормативно- технологическая документация.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.1, ОК 02, ОК 04, ОК 07, ЛР 9, ЛР 13
	

	20.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговая работа.
	2
	ПК 6.1.;

ОК 01,  ОК 02,ОК 09, ЛР 2
	

	
	Всего часов
	
	40
	
	

	
	аудиторных
	
	36
	
	

	
	Из них лабораторных
	
	16
	
	

	МДК 06.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента


	

	Раздел 1. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента
	

	1.
	ЛР 1 Приготовление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,ЛР13-ЛР 15
	

	2.
	Борщ украинский
	Самостоятельная работа ( составить алгоритм приготовления блюда).
	2
	 ОК 01- ОК 09 ЛР 4, ЛР 13
	

	Раздел 2. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, сладких, холодных диетических, вегетарианских  супов для детского питания
	

	3.
	Приготовление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента.
	Ассортимент, приготовление, подача, хранение
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,  ЛР13-ЛР 15
	

	4.
	Холодные супы.
	Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных супов.  
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	5.
	ЛР  2  Приготовление и отпуск холодных супов.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,  ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 3. Классификация, ассортимент, значение в детском питании  соусов.
	

	6.
	 Значение соусов в детском питании.
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность.
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	7.
	Соус  красный основной и его производные.
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  красного основного соуса. 
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	8.
	ЛР  3 Соус белый основной.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,  ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 4. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках.
	

	9.
	Соусы яично-масляные, соусы на сливках.
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения яично-масляных соусов.
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	10.
	Соусы холодные и желе.
	Приготовление заправок для салата, маринада, соуса «майонез».
	2
	
	

	Раздел 5. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов.
	

	11.
	Технология приготовления диетических соусов.
	Приготовление, кулинарное назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения  диетических соусов.
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	Раздел 6. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов.
	

	12.
	Приготовление  блюд из вареных овощей.
	Правила варки
	2
	ПК 6.2, ОК 2, ОК 6, ОК 07, ЛР13
	

	13.
	Блюда из запечённых овощей.
	Определение способов жарки, технология приготовления блюд и гарниров.
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	14.
	ЛР 4 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных  овощей .
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,  ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 7. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий.
	

	15.
	Правила варки каш.  
	Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09, ЛР 4, ЛР 13
	

	16.
	ЛР 5 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,  ЛР13-ЛР 15
	

	17.
	Составление технико-технологической карты.
	Самостоятельная работа ( составить карту на выбранное блюдо).
	2
	 ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	Раздел 8. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра.
	

	18.
	Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов.
	Взаимозаменяемость продуктов, произведение расчетов
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,   ЛР13-ЛР 15
	

	19.
	Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для детского питания. 
	Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из  творога.
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	20.
	ЛР 6 Запеканка творожная.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 9. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки.
	

	21.
	 Приготовление и подача блинчиков.
	Технология приготовления теста, выпечка, сервировка
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6., ОК 01- ОК 04, ОК 09, ЛР13-ЛР 15
	

	22.
	Дрожжевое тесто и изделия из него
	Технология приготовления, варианты оформления.
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09,    ЛР 4, ЛР 13
	

	23.
	ЛР 7 Замес дрожжевого и бездрожжевого теста.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,  ЛР13-ЛР 15
	

	Раздел 10. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы .
	

	24.
	ЛР 8 Приготовление блюд из отварной, припущенной, тушеной рыбы.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,  ЛР13-ЛР 15
	

	25.
	ЛР 9     Приготовление блюд  запеченной рыбы.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,  ЛР13-ЛР 15
	

	26.
	Методы сервировки, температура  подачи рыбных блюд.


	Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	2
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	27.
	ЛР 10 Приготовление тельного из рыбы.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09,  ЛР13-ЛР 15
	

	28.
	 Рыбная котлетная масса и изделия из нее
	Обработка, технология приготовления 
	2
	
	

	29.
	Солянка из рыбы на сковороде.
	Самостоятельная работа ( составить технологическую карту блюда).
	2
	ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	Раздел 11. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов, птицы
	

	30.
	ЛР  11 Ассортимент горячих мясных блюд в  детском меню.
	Лабораторная работа.
	2
	ПК 6.2 – ПК 6.6. ОК 01- ОК 04, ОК 09, ЛР13-ЛР 15
	

	31.
	ЛР  12 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном  виде.
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	32.
	ЛР 13 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном виде.
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	33.
	ЛР 14 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	34.
	ЛР  15 Суфле куриное.
	Лабораторная работа.
	2
	
	

	35.
	Пищевая ценность блюд из домашней птицы.
	Самостоятельная работа. (рассчитать калорийность  блюда) .
	2
	 ОК 01- ОК 09,  ЛР 4, ЛР 13
	

	36.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	2
	ОК 01-ОК 09 ПК 6.1- ПК 6.6., ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13- ЛР 15
	

	
	Всего часов
	
	72
	
	

	
	Аудиторных
	
	64
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	
	30
	
	


3.3. Тематический план и содержание учебной практики УП.02

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Прием продуктов по накладной
	 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по  накладной. 


	6
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 04, ЛР 9, ЛР 10

	2.
	Приготовление бульонов.
	Подготовка сырья, организация рабочего места и оборудования при приготовлении бульонов.
	6
	 ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 04, ЛР 9, ЛР 10

	3.
	Приготовление заправочных супов.
	Технология приготовления и отпуск борщей.
	6
	

	4.
	Приготовление рассольников , солянок.
	Технология приготовления рассольника ленинградского, солянки рыбной.
	6
	

	5.
	Супы молочные.
	Технология приготовления и отпуск супа молочного с крупой.
	6
	

	6.
	Приготовление соусов с мукой.
	Технология приготовления и отпуск красного соуса и белого.
	6
	

	7.
	Блюда из овощей.
	Технология приготовления блюд из жареных и тушеных овощей.
	6
	

	8.
	Технология приготовления горячих блюд из творога, яиц.
	Приготовление вареников, драчены оформление и отпуск.
	6
	

	9.
	Дрожжевое тесто.
	Технология приготовления пирожков и пончиков. Оформление и подача.
	6
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 04, ЛР 9, ЛР 10

	10.
	Бездрожжевое тесто.
	Приготовление и отпуск пельменей, вареников.
	6
	

	11.
	Блюда из   запеченной рыбы.
	Рыба запеченная по-русски. Технология приготовления и отпуск.
	6
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 04, ЛР 9, ЛР 10

	12.
	Тушеные мясные блюда.
	Мясо шпигованное, жаркое по-домашнему. Приготовление и отпуск.
	6
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 04, ЛР 9, ЛР 10

	13.
	Запеченные мясные блюда.
	Запеканка картофельная с мясом, макаронник с мясом. Приготовление и отпуск.
	6
	

	14.
	Блюда из субпродуктов.
	Печень по-строгановски. Приготовление и отпуск.
	6
	

	15.
	Блюда из жареной птицы.
	Приготовление котлет по-киевски.
	6
	ПК 6.2.- ПК 6.6., ОК 01- ОК 04, ЛР 9, ЛР 10

	16.
	Тушеные блюда из птицы.
	Птица тушеная в соусе.
	6
	

	17.
	Запеченные блюда из птицы.
	Куриное филе с ананасами. Приготовление и отпуск.
	6
	

	18.
	Итоговое занятие.
	Дифференцированный зачет.
	6
	ПК 6.2.- ПК 6.6.,ОК 01- ОК 04, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13 – ЛР 15

	
	Итого
	
	108
	


3.4. Тематический план и содержание производственной практики ПП.06

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Организация рабочих мест.


	Своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.
	6
	ПК 6.1- ПК 6.4.;

ОК 01,  ОК 02,ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	2.
	Приготовление рассольников , солянок.
	Технология приготовления рассольника ленинградского, солянки рыбной.
	6
	

	3.
	Супы молочные.
	Технология приготовления и отпуск супа молочного с крупой.
	6
	

	4.
	Приготовление сладких супов.
	Технология приготовления и подача
	6
	

	5.
	Приготовление суп-пюре
	Технология приготовления и подача
	6
	

	6.
	Блюда из запечённых  овощей.
	Технология приготовления блюд из жареных и тушеных овощей.
	6
	ПК 6.2.- ПК 6.6.,ОК 01- ОК 04, ЛР 9, ЛР 10

	7.
	Приготовление горячих блюд из творога.
	Приготовление вареников, драчены оформление и отпуск.
	6
	

	8.
	Приготовление горячих блюд из  яиц.
	Технология приготовления и подача
	6
	

	9.
	Каши
	Технология приготовления и подача
	6
	

	10.
	Изделия из дрожжевого теста
	Технология приготовления и подача
	6
	

	11.
	Сдобное тесто и изделия из него
	Технология приготовления и подача
	6
	

	12.
	Блюда из рыбной котлетной массы.
	Котлеты, биточки рыбные, тельное из рыбы. Приготовление и отпуск.
	6
	

	13.
	Запеченные мясные блюда.
	Запеканка картофельная с мясом, макаронник с мясом. Приготовление и отпуск.
	6
	

	14.
	Блюда из котлетной массы.
	Зразы, биточки, тефтели. Приготовление и отпуск.
	6
	

	15.
	Блюда из субпродуктов.
	Печень по-строгановски. Приготовление и отпуск.
	6
	

	16.
	Тушеные блюда из птицы.
	Птица тушеная в соусе
	6
	

	17.
	Запеченные блюда из птицы.
	Куриное филе с ананасами. Приготовление и отпуск.
	6
	

	18.
	Итоговое занятие .
	Дифференцированный зачет.
	6
	ПК 6.2.- ПК 6.6.,ОК 01- ОК 04, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13 – ЛР 15

	
	Итого 
	108
	


4.   УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов :

1. Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства»

   2. Учебной лаборатории «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

 2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Тепловой мармит

5.Суповой мармит

6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн

4.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

4.2.1. Печатные издания:

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2020-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.-III, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2022-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022.-III, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2021-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 10 с.

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2021 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2022.- III, 12 с.

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2021 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022.- III, 12 с.

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2021. – III, 11 с.

ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2021.- III, 16 с. 

ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. – III, 10 с.

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 400 с.. 

Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07713-9. — URL: https://book.ru/book/934030  — Текст : электронный

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 320 с.

Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123 (д — Текст : электронный.

.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2022. – 240 с.

4.2.2.Электронные издания:

Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

http://www.eda-server.ru/gastronom/;

http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http:/   /www.pitportal.ru/
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 6.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

правильное выполнения работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 

соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 6.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента для детского питания

ПК 6.3.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента для детского питания

ПК 6.4.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для детского питания

ПК 6.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для детского питания

ПК 6.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, мяса, птицы для детского питания
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей кулинарной продукции:

адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции действующим нормам; 

оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий , соответствие процессов инструкциям, регламентам;

соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

корректное использование цветных разделочных досок;

раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

соответствие времени выполнения работ нормативам;

соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, меню 

точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;

адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям рецептуры:

соответствие температуры подачи виду блюда;

аккуратность 


	


	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:

Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.

Проверка результатов и хода 
выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· Поиск необходимой информации  
 в короткие 
сроки. Преобразование 
и интерпретация информации
· Использование систем 
поиска 
с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:

Игра-соревнование 
с профессиональным содержанием Выполнение практических задач 
с обобщением 
и подведением   итогов. Кейс-метод.

Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 

-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 

-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:

Оценка преподавателем выполнения 
практического задания, обоснования собственной деятельности, документов 
на 
производственной 

практике, 
решения 
профессиональных задач

Промежуточная аттестация:

Оценка 
защиты дипломного 
проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена .

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 

-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:

Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществляет:

 -деловую коммуникацию, в том 
числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 
и 
 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   

-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 
 документов установленного образца,

-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 
команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,

- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:

Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	ОК. 06

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	-Демонстрирует умения самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских  и нравственных ценностей. 

-Осознание патриотизма российской гражданской позиции. Объясняет основные положения внутренней и внешнеполитической доктрины РФ, анализирует документы различных партий и общественных объединений по заданным критериям 
-Проявляет толерантность в межнациональных и межрелигиозных отношениях. 

-Взаимодействует с социальными институтами в  соответствии  с  их функциями и назначением. 

-Разъясняет содержание конституционных прав, свобод и обязанностей гражданина РФ, участвует в дискуссиях по обсуждению базовых   национальных ценностей
	Текущий контроль:

Оценка решения ситуационных задач, наблюдение и оценка 

действий при проведении мероприятий 
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта 
(работы),   выполнения заданий 


	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-Самостоятельно моделирует процессы в окружающей среде на основе изученного материала. 

-Применяет методы устранения потерь в производственных процессах. 

-Применяет инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес- процессов   организации /производства, дает оценку корректности хранения экологически    опасных веществ по результатам самостоятельно проведенного наблюдения

-Выбирает и обосновывает способы решения задач, прогнозирует последствия своих действий на основе имеющихся  данных  и предотвращает    их. 

-Применяет   регламенты электробезопасности, пожарной  безопасности, санитарно-технических требований и пр. 

-Владеет приемами оказания первой помощи  при  неотложных состояниях.
	Текущий контроль:

Имитационные задания, 
практико- ориентированные задания, анализ и оценка документов на производственной 

практике, 
оценка 
решения профессиональных задач, фронтальный опрос .
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.

	ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

	-Дает оценку допустимости физической нагрузки в заданной ситуации,

 -отбирает средства и методы для развития своих физических качеств на основе оценки их актуального состояния. 

-Демонстрирует физические упражнения.
	Текущий контроль:

Оценка правильности выполнения практических заданий.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена 

	ОК 09.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 
и 
анализ информации в тексте. 

Ведение 
диалога 
по профессиональной документации. Понимание участников общения.


	Текущий контроль:

Оценка результатов дискуссии, ответов 
на вопросы, подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения .
Контрольно - оценочные средства предназначены для оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ. 06   Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента основной профессиональной образовательной программы  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
В результате освоения программы профессионального модуля  обучающиеся должны обладать следующими профессиональными и общими компетенциями, а также демонстрировать умения, знания и иметь практический опыт в основном виде деятельности

Таблица 1. Формы и методы контроля и оценки дидактических единиц

	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

	МДК 06.01.Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента


	МДК 06.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента


	1
	2
	3
	4

	ПК 6.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос 
	· Визуально проверять чистоту и исправность производственного

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; выбирать,

рационально размещать на

рабочем месте оборудование,

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и

регламентами, стандартами

чистоты;

· Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

· Выбирать, подготавливать и рационально размещать материалы, посуду, оборудование  для упаковки, хранения обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и организации питания; 

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении подготовке к реализации полуфабрикатов; 

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

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

· виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов; виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов; 

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 

· способы правки кухонных ножей

	ПК 6.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента для детского питания

	Оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· 
	· Безопасно в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатировать технологическое оборудование, инструменты, инвентарь в процессе обработки сырья

Распознавать недоброкачественные продукты; владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке; выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки, подготовки овощей, Различать пищевые и непищевые отходы, подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; выбирать, рационально использовать материалы, посуду для упаковки, хранения неиспользованного сырья; осуществлять маркировку упакованных неиспользованных пищевых продуктов выбирать, применять различные способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья, неиспользованного сырья и продуктов; соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании;  безопасно правила использовать оборудование для упаковки
	· Требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними

Методы обработки горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

· способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении санитарно - гигиенические требования к ведению процессов

· Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов; способы упаковки, складирования пищевых продуктов; виды оборудования, посуды, используемые для упаковки, хранения пищевых продуктов

	ПК6.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента для детского питания

	· Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
· Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов
· Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления владеть техникой работы с ножом при нарезке, вручную или механическим способом, порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы; выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде
· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Рассчитывать стоимость; вести учет реализованных полуфабрикатов; пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять;  безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; разрешать проблемы в рамках своей компетенции.
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

· в том числе региональных; методы приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

· Ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для хранения и транспортирования техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования полуфабрикатов; правила заполнения этикеток; правила складирования упакованных полуфабрикатов; правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции; требования к условиям и срокам хранения Ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя. 

	ПК 6.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для детского питания
ПК 6.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для детского питания
ПК 6.6. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, мяса, птицы для детского питания
	Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для детского питания
Приготовление горячих блюд  из рыбы, мяса, птицы для детского питания
	Оценивать качество, порционировать (комплектовать), хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	Требования охраны труда пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями. 



	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:

Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.

Проверка результатов и хода 
выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· Поиск необходимой информации  
 в короткие 
сроки. Преобразование 
и интерпретация информации
· Использование систем 
поиска 
с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:

Игра-соревнование 
с профессиональным содержанием Выполнение практических задач 
с обобщением 
и подведением   итогов. Кейс-метод.

Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 

-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 

-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:

Оценка преподавателем выполнения 
практического задания, обоснования собственной деятельности, документов 
на 
производственной 

практике, 
решения 
профессиональных задач

Промежуточная аттестация:

Оценка 
защиты дипломного 
проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена .

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 

-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:

Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществляет:

 -деловую коммуникацию, в том 
числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 
и 
 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   

-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 
 документов установленного образца,

-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 
команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,

- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:

Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	ОК. 06

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	-Демонстрирует умения самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских  и нравственных ценностей. 

-Осознание патриотизма российской гражданской позиции. Объясняет основные положения внутренней и внешнеполитической доктрины РФ, анализирует документы различных партий и общественных объединений по заданным критериям 
-Проявляет толерантность в межнациональных и межрелигиозных отношениях. 

-Взаимодействует с социальными институтами в  соответствии  с  их функциями и назначением. 

-Разъясняет содержание конституционных прав, свобод и обязанностей гражданина РФ, участвует в дискуссиях по обсуждению базовых   национальных ценностей
	Текущий контроль:

Оценка решения ситуационных задач, наблюдение и оценка 

действий при проведении мероприятий 
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта 
(работы),   выполнения заданий 


	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-Самостоятельно моделирует процессы в окружающей среде на основе изученного материала. 

-Применяет методы устранения потерь в производственных процессах. 

-Применяет инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес- процессов   организации /производства, дает оценку корректности хранения экологически    опасных веществ по результатам самостоятельно проведенного наблюдения

-Выбирает и обосновывает способы решения задач, прогнозирует последствия своих действий на основе имеющихся  данных  и предотвращает    их. 

-Применяет   регламенты электробезопасности, пожарной  безопасности, санитарно-технических требований и пр. 

-Владеет приемами оказания первой помощи  при  неотложных состояниях.
	Текущий контроль:

Имитационные задания, 
практико- ориентированные задания, анализ и оценка документов на производственной 

практике, 
оценка 
решения профессиональных задач, фронтальный опрос .
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.

	ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

	-Дает оценку допустимости физической нагрузки в заданной ситуации,

 -отбирает средства и методы для развития своих физических качеств на основе оценки их актуального состояния. 

-Демонстрирует физические упражнения.
	Текущий контроль:

Оценка правильности выполнения практических заданий.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена 

	ОК 09.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 
и 
анализ информации в тексте. 

Ведение 
диалога 
по профессиональной документации. Понимание участников общения.


	Текущий контроль:

Оценка результатов дискуссии, ответов 
на вопросы, подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.


1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации

	№ семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	8
	Дифференцированный зачёт МДК. 06.01. Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента.
	Тестирование

	8
	Дифференцированный зачёт МДК 06.02.  .Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента
	Тестирование

	8
	Дифференцированный зачёт Учебная практика.
	Практическая работа

	8
	Дифференцированный зачёт Производственная практика.
	Отчет по практике

	8
	Экзамен ПМ 06. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

	Экзамен с элементами WorldSkills 




1.4. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта по МДК. 06.01. Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.
Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш

  При сдаче экзамена по МДК 06.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания разнообразного ассортимента студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш

При сдаче дифференцированного зачёта по УП.06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента студенту предлагается выполнить практическое задание( по жеребьёвке)  

При сдаче дифференцированного зачёта по ПП.06. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента используются следующие критерии:
Критерии оценивания ПП

 1. Заключенный договор о прохождении практики на предприятии.

2. Дневник по ПП

3. Характеристика с предприятия, подписанная ответственным за прохождение практики.

4. Оценки за выполненные задания с росписью ответственного за прохождение практики.

5. Выставленная итоговая оценка за прохождение практики.

 Для проведения экзамена по ПМ 06 для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и эксперты WSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена.
Время выполнения: 160 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи

 2. Комплект «Промежуточная аттестация»
2.1. Тестовая работа МДК 06.01.

1. Определите производственную  деятельность заготовочных предприятий
а) обрабатывающие сырье, приготавливающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее;

б) вырабатывающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее; 

в)выполняющие полный производственный цикл по обработке сырья, приготовлению п/ф, выпускающие готовую продукцию и реализующие ее.                                               

2. Определите деятельность предприятий с полным производственным циклом: 
а) работающие на сырье2-3 наименований; 

б) обрабатывающие сырье и производящие п/ф; 

в)перерабатывающие сырье, вырабатывающие п/ф, производящие готовую продукцию и реализующие ее. 

3.  Ассортимент выпускаемой продукции специализируемых предприятий.
а) разнообразные блюда, 

б) различные полуфабрикаты; 

в)  продукция из определенного вида сырья

4. Упаковка на вынос классифицируют по параметрам:
1. материалу, конфигурации;
2. герметичности, прочности;
3. объему, назначению;
4. аккуратности и привлекательности
5.  Какой алгоритм приготовления мясо-костного бульона правильный:
А) мясо одновременно с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой

Б) мясо с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке

В) варят мясной бульон, добавляют грудинку  или лопатку и варят в течение 2-2,5 ч до готовности?

6.   В суповом отделении осуществляется  приготовление
 1.соусов;
 2. бульонов и супов;
 3 горячих напитков;
 4. вторых блюд
7.Соотнесите соотношение  ступенчатого регулирования мощности конфорки электроплиты
	
	Наименование
	Характеристика

	1
	Слабый нагрев
	а. температура  на поверхности конфорки 340-350°С

	2
	Средний нагрев
	б. температура  на поверхности конфорки 350-400°С

	3
	Сильный нагрев
	в. температура  на поверхности конфорки 180-200°С

	
	
	г. температура  на поверхности конфорки 220-230°С


8. Выберите  несколько вариантов ответов:
В цехе для приготовления горячих блюд  должна быть  инвентарь и посуда
 1.кондитерские мешки;
 2.кастрюли, сковороды;
3.черпаки, вилки поварские;
4.просеиватель
9. Сделайте расшифровку:
КПЭ – 160- это
10. Выберите  несколько вариантов ответов:
При производстве супов особое внимание уделяют:
1. время приготовления;
2. срок  годности;
3. температуру хранения;
4. подготовку сырья
11. Современная упаковка  пищевых продуктов должна иметь:
1. длительное и надежное хранение продуктов;
2. удобное для повара;
3. современная подача;
4. сохранение  пищевой ценности
12. Температура подачи горячих  супов:
1. 65°С;
2. 75°С;
3. 55°С;
4. 10-14°С;
13. Выберите   несколько  вариантов  ответов:
 Перед началом работы  с пишеварочными котлами
1. проверяют  состояние варочного сосуда;  
2. наличие заземления;
3. состояние клапана турбинки;
4. уровень воды в пароводяной рубашке
14. Выберите   несколько  вариантов  ответов:
К вспомогательным способам тепловой обработки относят:
1.пассерование;          
2. бланширование ;                    
3. запекание;
4.  тушение  
15. Дополнить выражение:
Особенностью пароконвектомата является  сохранять _______________- вещества приготавливаемого продукта.
16.Найдите соответствие между режимом работы пароконвектомата и температурой :
	
	 Режим работы пароконвектомата
	Температура

	1
	Пар
	а. до 270 °С

	2
	Комбинированный
	б. до 300°С

	3
	Конвекция
	в. 100°С

	
	
	г. до 250°С


17. Выберите  несколько вариантов ответов:
Для упаковки соусов применяют:
1. стеклянные бутылки;
2. тарелки;
3. пластиковые стаканы;
4. соусники;
18. Выберите   несколько  вариантов  ответов:
 После окончания  работы  с  жарочным шкафом
1. исправность  пускорегулирующих приборов;
2. отключают от электросети;
3. очищают от подгоревшей пищи;
4. наружную поверхность насухо вытирают
19. Дополните выражение:
Тушение- это припускание  в бульоне или___________ предварительно  обжаренных продуктов с добавлением специй.
20. Для отпуска  заказных первых блюд предназначен
1.электросковороды;
2.стол секционный модульный с охлаждаемым шкафом и горкой;
3. жарочный шкаф;
4. привод с мясорубкой
21 Осуществить выбор основных показателей качества для бобовых.

А) внешний вид;

Б) размер;

В) выравненность;

Г) цвет;

Д) засоренность.

22.Дополнить выражение: 
В ресторанах, где соусы готовят для вторых блюд специальные _____ для соусов не выделяют.
23. Дополните выражение: 
Термостатирование  называют  поддержание заданной__________________ блюд на раздаче или при доставке к месту потребления.
24. Срок хранения горячих первых  блюд в термосах не должен превышать (включая время их транспортирования).
1. 1 час;
2  2 часа;
3. 4 часа;
4. 3 часа
25 Дополните выражение:
Горячий цех подразделяется на   2 специализиорованных отделения – суповое и ________________.
26. Грохот  предназначен для
1. снятия хлопьев денатурированного  белка;
2. перемешивания продуктов;
3. процеживания бульона;
4. измельчения продуктов
27. Сделайте расшифровку оборудования:
СОЭСМ-3- это
28. СВЧ аппаратах погрев прогрев п/ф осуществляется благодаря:
1. понижению температуры;
2. повышению температуры;
3.свойствам  электромагнитных волн проникать во внутрь;
4. свойствам поддержания температуры
29.Дополните выражение:
Наиболее современным считается  линейное расположение модульно-__________________ оборудования.
30. Температура подачи супов пюре:
1. 10-14°С;
2. не ниже 80-85°С;
3. не ниже 70-75°С;
4. не ниже 60-65°С
2.2. Тестовая работа МДК 06.02

 1.   В зависимости от содержания жира творог бывает:

1).........                               2)..........                            3)..........

18%                                         9%                                 0-1%

2.   По способу кулинарной обработки блюда из творога делят на:

1)   ........                               2)..........                            3).........

3.   Укажите правильную последовательность технологических операций при приготовлении блюда «Вареники с творогом»:

1)   приготовление теста

2)   приготовление фарша

3)   варка

4)   ..........

5)   формование

6)   отпуск

4. Не добавляют манную крупу в котлеты

 а) свекольные; б) капустные; в) картофельные.

5. При приготовлении тушеной капусты из квашеной капусты увеличивают норму

 а) уксуса; б) сахара; в) томатного пюре.

6. Почему при тушении свеклы необходимо добавлять кислоту?

а) для размягчения; б) для сохранения витаминов; в) для сохранения цвета.

7. Не сливают, а используют вместе с овощами жидкость, оставшуюся

 а) при припускании; б) при варке.

8. Почему на рулете картофельном после запекания появляются трещины?

а) картофельная масса слишком влажная; б) картофельная масса плотная; в) не сделали

проколы.

9. Температура отпуска горячих овощных блюд –

 а) не ниже 55°С; б) не ниже 65°С; в) не ниже 74°С

10.   Какие каши называют крутыми?

а) жидкие

б) вязкие

в) рассыпчатые

11. Какой формы нарезают капусту для борща «Московский»

 А) соломка       

 Б) шашки                  

 В) рубка?

12. Какой тепловой обработке подвергают белые коренья и морковь при приготовлении супов

 А)   пассерование

  Б) варка        

  В) припускание

  13. Какой тепловой обработке подвергают огурцы соленые при приготовлении рассольников

    А) варка    

    Б) бланширование

    В) припускание

   14. Чем существенно отличается солянка мясная от солянки мясной сборной?

    А) составом мясных продуктов               

       Б) подачей           

       В) отпуском?

   15. При какой температуре подают горячие супы?

      А) 40…500С                         

Б) 70…750С

В) 80……..850С

16. В какой последовательности необходимо закладывать картофель при варке супов

А) до кислотосодержащих продуктов

Б) после кислотосодержащих продуктов

В) одновременно с кислотосодержащими продуктами

17. Какие наполнители вводят в красный основной соус:

А)  подготовленная красная сухая мучная пассеровка., пассерованные коренья и лук,    пассерованное томат-пюре

Б) белая мучная жировая пассеровка

В) подготовленная белая жировая мучная пассеровка, пассерованные белые коренья?

18. Какой соус имеет неоднородную консистенцию

А) томатный

Б) грибной

В) паровой?

19. Какие жидкие основы  используют для приготовления холодных соусов

А) бульон, сливки, уксус, растительное масло

Б) сметана, бульон, растительное масло

В) сливки, сметана, уксус

Г) растительное масло, уксус

Д) растительное и сливочное масло?

20. Какие соусы относятся к холодным

А) заправки, маринады, сливки

Б) майонез, маринады, заправки

В) красный, майонез, молочный

Г) белый, сметанный, молочный?

    21. Укажите продолжительность хранения  яично-масляных соусов

А) до 2 ч

Б) 4 ч

В) 1 ч

Г) 30 мин.

22. Почему при варке молочного рисового супа  крупу отваривают в воде

А) Это ускоряет процесс приготовления

Б) способствует приготовлению крупы

В) улучшает визуальные и вкусовые показатели супа?

23. Что закладывают раньше:

А) Пассерованные овощи или картофель?

Б) Тушеная квашенная капуста или картофель?

24. Для каждого предложения подберите соответствующую концовку и запишите ее номер после многоточия.

	Предложение
	Концовка

	6. У вареной птицы…

7. Бобовые перед варкой….

8. У печени снимают….

9. Крупу перед варкой….

10. Морковь, петрушку для приготовления супа – пюре …..
	11. Замачивают

12. Отделяют мякоть от костей

13. Просеивают

14. Промывают

15. Протирают

16. Пленку

17. Верхний слой

18. Пассеруют 

19. Очистить от грязи и песка

20. Перебирают 


 25. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы - 

а) свекла, морковь;          б) чеснок, лук;       в) картофель, огурец;        г) тыква, капуста.

26. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей:

1) Распределение по качеству;                                      а) очистка;              

2) Распределение по размерам;                                     б) сортировка;

3) Удаление с поверхности загрязнений;                     в) мытье;

4) Удаление частей с низкой пищевой ценностью;    г) калибровка.

27. Размеры картофеля, нарезанного брусочками:

а) длина 4-5 см, сечение 2 мм;

б) длина 3-4 см, сечение 1 см; 

в) длина 4-5 см, сечение 0,5 см.

28. Для приготовления маринада морковь нарезают

а) кубиками;                            б) брусочками;                           в) соломкой.

28. Для приготовления картофельного пюре картофель протирают:

          а) горячим;                           б) теплым:                              в) остывшим.

29.  При температуре 170-180º С овощи жарят

      а) основным способом;           б) во фритюре;                        в) в жарочном шкафу.     

30. Температура отпуска горячих овощных блюд – 

     а) не ниже 55°С;                        б) не ниже 65°С;                    в) не ниже 74°С.    

2.3. Итоговая практическая работа  по учебной практике УП.06

Практическое задание № 1: Приготовление  блюда «Борщ Украинский»
Критерии оценивая задания №1

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 2: Приготовление и отпуск блюда «Суп полевой»
Критерии оценивая задания №2

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №3: Приготовление и отпуск блюда «Суп молочный с вермишелью».
Критерии оценивая задания №3

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 4: Приготовление и отпуск блюда «Капуста тушенная»
Критерии оценивая задания №4

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 5: Приготовление и отпуск блюда «Каша рисовая рассыпчатая»
Критерии оценивая задания №5

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества круп. 
	10

	
	Первичная обработка сырья. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 6: Приготовление и отпуск блюда «Ленивые вареники»
Критерии оценивая задания №6

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 7: Приготовление и отпуск блюда «Пирожки запеченные с капустой».
Критерии оценивая задания №7

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 8: Приготовление и отпуск блюда «Запеканка картофельная с фаршем»
Критерии оценивая задания №8

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 9: Приготовление и отпуск блюда «Рыба в молочном соусе».
Критерии оценивая задания №9

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 10: Приготовление и отпуск блюда «Биточки рыбные»
Критерии оценивая задания №10

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 11: Приготовление и отпуск блюда «Котлеты овощные»
Критерии оценивая задания №11

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 12: Приготовление и отпуск блюда «Запеканка картофельная с мясом».
Критерии оценивая задания №12

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 13: Приготовление и отпуск блюда «Макаронник с мясом»
Критерии оценивая задания №13

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 14: Приготовление и отпуск блюда «Тефтели мясные»
Критерии оценивая задания №14

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 15: Приготовление и отпуск блюда «Оладьи печеночные»
Критерии оценивая задания №15

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 16: Приготовление и отпуск блюда «Суфле рыбное»
Критерии оценивая задания №16

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 17: Приготовление и отпуск блюда «Омлет натуральный»
Критерии оценивая задания №17

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 18: Приготовление и отпуск блюда «Щи со свежей капустой»
Критерии оценивая задания №18

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 19: Приготовление и отпуск блюда «Соус белый основной»

Критерии оценивая задания №19

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 20: Приготовление и отпуск блюда «Соус красный основной»
Критерии оценивая задания №20

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 21: Приготовление и отпуск блюда «Котлеты морковные»
Критерии оценивая задания № 21

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 22: Приготовление и отпуск блюда «Сырники со сметаной»
Критерии оценивая задания № 22

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №  23: Приготовление и отпуск блюда «Рулет мясной»
Критерии оценивая задания № 23

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 24: Приготовление и отпуск блюда «Тефтели рыбные»
Критерии оценивая задания №24

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 25: Приготовление и отпуск блюда «Печень по-домашнему»
Критерии оценивая задания № 25

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


2.4.  Задания для проведения экзамена по стандартам WorldSkills

Задание № 1

Приготовить  соус красный;  бефстроганов, суп прозрачный.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


  Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 2 

Приготовить     картофельное пюре, омлет смешанный, рыба тушеная.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 3.
Приготовить капуста  тушеная, соус молочный, биточки рисовые.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 4

Приготовить  голубцы с мясным фаршем,  лапшевник с творогом, гуляш из  говядины.

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 5 

Приготовить   борщ  украинский, плов, рассыпчатую  гречневую кашу.  

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 6 

Приготовить   соус сметанный,  котлеты морковные, фасоль отварная с жиром.

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 7

Приготовить   картофель в молоке, рыбные котлеты,  яйца отварные без скорлупы.

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 8 

Приготовить  щи из квашенной капусты,  рагу овощное, рыба запеченная  по русски.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 9

Приготовить  сырники из творога, оладий, сладкий соус.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 10 

Приготовить   дрожжевые пончики,  белый соус основной,  рассольник ленинградский.
Выполните задания 1, 2 и 3.

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 11

Приготовить  макароны отварные не сливным способом, биточки  рубленные, соус луковый,

	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин

Задание № 12 

Приготовить  рыба припущенная с овощами,  щи из свежей капусты, лангет.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 13 

Приготовить   азу, картофель по-деревенски,  соус мадера,
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

Задание № 14 

Приготовить  котлета куриная, вареники ленивые,  суп с крупой.
	Задание 1.    
	Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо.

	Задание 2.    
	Приготовьте  и оформите блюдо на подачу

	Задание 3.    
	Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам.


 Максимальное время выполнения заданий – 160 мин.

2.5 Критерии оценивания тестовой работы

Оценка «5» - 30-27 правильных ответов

Оценка «4» - 26-22 правильных ответов

Оценка «3» - 21-15 правильных ответов

Оценка «2» - 14-10 правильных ответов

2.6 Критерии оценки сформированности ПК на экзамене
	Освоенные ПК 
	Показатель оценки результата 
	Оценка 

	ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	 выбор технологического оборудования и производственного инвентаря; 
	Да \Нет 

	
	 безопасность схемы организации производственного процесса; 
	Да \Нет 

	
	определение показателей качества сырья в соответствии с видом, кондиции сырья; 
	Да \Нет 

	
	соответствие способов обработки основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
	Да \Нет 

	
	 рациональность выбора технологических схем приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в зависимости от вида, кондиции и кулинарного сырья; 
	Да \Нет 

	
	соответствие показателей качества и безопасности  горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
	Да \Нет 

	
	соблюдение режимов и условий хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Да \Нет 

	ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом),
	Да \Нет 

	
	подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования,
	Да \Нет 

	
	обеспечения безопасности, приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Да \Нет 

	
	- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
	Да \Нет 

	
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ
	Да \Нет 

	
	- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
	Да \Нет 

	
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ
	Да \Нет 

	ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПК 2.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	проверять качество горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 


	Да \Нет 

	
	осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Да \Нет 

	
	соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения,
	Да \Нет 

	
	осуществлять ротацию сырья, продуктов


	Да \Нет 


ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ по стандартам World Skills Измеримые аспекты оценивания работы участника: 
· Адаптация в процессе работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения работы, применение знаний на практике; 

· Спецодежда соответствует требованиям; 

· Корректное использование мусорных баков(пищевые\не пищевые отходы); 

· Использование оборудования и инвентаря по назначению; 

· Соответствие приемов приготовления заявленных в меню; 

· Контроль отходов(брак); 

· Расточительность; 

· Заказ сырья соответствует планированию меню; 

· Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля. 

Судейская оценка работы участника: 
· Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи; 

· Персональная гигиена; 

· Рабочее место; 

· Выбор ингредиентов в соответствии сменю; 

· Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и кулинарной обработки; 

· Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки; 

· Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для усложнения блюда; 

· Техника безопасности на рабочем месте. 

Измеримые аспекты оценивания результата работы участника: 
· Время подачи – корректное время подачи

(±5 минут от заранее определённого). При задержке от корректного время подачи блюдо считается не представленным и неоценивается); 

· Температура блюда соответствует заданию; 

· Компоненты блюда отражены меню; 

· Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию; 

· Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием; 

· Правильность подачи (соответствие заданию); 

· Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев). 

Судейская оценка результата работы участника: 
· Качество блюда; 

· Внешний вид блюда; 

· Стиль и креативность блюда; 

· Текстура всех компонентов блюда;

·  Вкус всех компонентов блюда;

·  Общая гармоничность блюда. 

Условия оценивания: 

Максимальное количество баллов – 36. 

Максимальный балл «2» ставится если задание выполнено верно,  

квалификационный минимум - «1» балл выставляется, если задание выполнено по сути верно, но имеются несущественные недочеты,

«0» баллов, если обучающийся не выполнил задание. 

Параметры оценивания: 

30-32 балла – оценка «удовлетворительно» 

33-34 балла – оценка «хорошо» 

35-36 балла – оценка «отлично».  

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен». 

Приложение 2. Рабочие программы учебных дисциплин 

https://agrokolledg.uralschool.ru/?section_id=5718 

Приложение 4. Программа Государственной итоговой аттестации 

https://agrokolledg.uralschool.ru/?section_id=193
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Рабочая программа воспитания ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал, (далее — Программа) направлена на формирование гражданина страны

· разделяющего традиционные российские ценности, проявляющего гражданско-патриотическую позицию, готового к защите Родины; 

· выражающего осознанную готовность стать высококвалифицированным специалистом в выбранной профессиональной деятельности и трудиться на благо государства и общества; 

· готового к созданию крепкой семьи и рождению детей.
Рабочая программа воспитания ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал (далее — рабочая программа) является обязательной частью образовательной программы и предназначена для планирования и организации системной воспитательной деятельности. 

Рабочая программа разработана и утверждена с участием коллегиальных органов управления организацией (в том числе педагогического совета, студенческого совета, родительского комитета колледжа), реализуется в единстве аудиторной, внеаудиторной и практической (учебные и производственные практики) деятельности, осуществляемой совместно с другими участниками образовательных отношений, социальными партнёрами. Рабочая программа сохраняет преемственность по отношению к достижению воспитательных целей общего (среднего) образования.
Программа разработана с учётом Конституции Российской Федерации (принята всенародным голосованием 12.12.1993 с изменениями, одобренными в ходе общероссийского образования 01.07.2020); Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года (утверждена распоряжением Правительства Российской Федерации от 29.05.2015 № 996-р) и Плана мероприятий по её реализации в 2021 — 2025 годах (утвержден распоряжением Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р), Стратегии национальной безопасности Российской Федерации (утверждена Указом Президента Российской Федерации от 02.07.2021 № 400), Основ государственной политики по сохранению и укреплению традиционных российских духовно-нравственных ценностей (утверждены Указом Президента Российской Федерации от 09.11.2022 № 809), Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам СПО, утвержденного приказом Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762, федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования.
Программа включает три раздела: целевой, содержательный и организационный. Структурным элементом программы является календарный план воспитательной работы.
РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ

1.1 Воспитательная деятельность в ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал, является неотъемлемой частью образовательного процесса, планируется и осуществляется в соответствии с приоритетами государственной политики в сфере воспитания.

Участниками образовательных отношений в части воспитании являются педагогические работники, обучающиеся, родители (законные представители) несовершеннолетних обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал. Родители (законные представители) несовершеннолетних обучающихся имеют преимущественное право на воспитание своих детей.

В соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации в сфере образования цель воспитания обучающихся — развитие  личности, создание условий для самоопределения и социализации на основе  социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском  обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде.

Задачи воспитания:

●
усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных ценностях, которые выработало российское общество (социально значимых знаний);

●
формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе (их освоение, принятие), современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и профессиональному росту;

●
приобретение социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности;

●
подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во благо своей семьи, народа, Родины и государства;

●
подготовка к созданию семьи и рождению детей.

1.2
Направления воспитания

Рабочая программа воспитания реализуется в единстве учебной и воспитательной деятельности с учётом направлений воспитания:

●
гражданское воспитание — формирование российской идентичности, чувства принадлежности к своей Родине, ее историческому и культурному наследию, многонациональному народу России, уважения к правам и свободам гражданина России; формирование активной гражданской позиции, правовых знаний и правовой культуры;

●
патриотическое воспитание — формирование чувства глубокой привязанности к своей малой родине, родному краю, России, своему народу и многонациональному народу России, его традициям; чувства гордости за достижения России и ее культуру, желания защищать интересы своей Родины и своего народа;

●
духовно-нравственное воспитание — формирование устойчивых ценностно-смысловых установок обучающихся по отношению к духовно-нравственным ценностям российского общества, к культуре народов России, готовности к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства;

●
эстетическое воспитание — формирование эстетической культуры, эстетического отношения к миру, приобщение к лучшим образцам отечественного и мирового искусства;

●
физическое воспитание, формирование культуры здорового образа жизни и эмоционального благополучия — формирование осознанного отношения к здоровому и безопасному образу жизни, потребности физического самосовершенствования, неприятия вредных привычек;

●
профессионально-трудовое воспитание — формирование позитивного и добросовестного отношения к труду, культуры труда и трудовых отношений, трудолюбия, профессионально значимых качеств личности, умений и навыков; мотивации к творчеству и инновационной деятельности; осознанного отношения к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной деятельности, к профессиональной деятельности как средству реализации собственных жизненных планов;

●
экологическое воспитание — формирование потребности экологически целесообразного поведения в природе, понимания влияния социально-экономических процессов на состояние окружающей среды, важности рационального природопользования; приобретение опыта эколого-направленной деятельности;

●
ценности научного познания — воспитание стремления к познанию себя и других людей, природы и общества, к получению знаний, качественного образования с учётом личностных интересов и общественных потребностей.

1.3
Целевые ориентиры воспитания

1.3.1
Инвариантные целевые ориентиры

Согласно «Основам государственной политики по сохранению и укреплению духовно-нравственных ценностей» (утв. Указом Президента Российской Федерации от 09.11.2022 г. № 809) ключевым инструментом государственной политики в области образования, необходимым для формирования гармонично развитой личности, является воспитание в духе уважения к традиционным ценностям, таким как патриотизм, гражданственность, служение Отечеству и ответственность за его судьбу, высокие нравственные идеалы, крепкая семья, созидательный труд, приоритет духовного над материальным, гуманизм, милосердие, справедливость, коллективизм, взаимопомощь и взаимоуважение, историческая память и преемственность поколений, единство народов России.

В соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) воспитательная деятельность должна быть направлена на «…формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде».

Эти законодательно закрепленные требования в части формирования у обучающихся системы нравственных ценностей отражены в инвариантных планируемых результатах воспитательной деятельности (инвариантные целевые ориентиры воспитания).

Инвариантные целевые ориентиры воспитания соотносятся с общими компетенциями, формирование которых является результатом освоения программ подготовки специалистов среднего звена в соответствии с требованиями ФГОС СПО:

●
выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам (ОК 01);

●
использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности (ОК 02);

●
планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях (ОК 03);

●
эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде (ОК 04);

●
осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста (ОК 05);

●
проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения (ОК 06);

●
содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях (ОК 07);

●
использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности (ОК 08);

●
пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке (ОК 09).

Инвариантные целевые ориентиры воспитания выпускников образовательной организации, реализующей программы СПО
	Целевые ориентиры

	Гражданское воспитание

	· Осознанно выражающий свою российскую гражданскую принадлежность (идентичность) в поликультурном, многонациональном и многоконфессиональном российском обществе, в мировом сообществе.
· Сознающий своё единство с народом России как источником власти и субъектом тысячелетней российской государственности, с Российским государством, ответственность за его развитие в настоящем и будущем на основе исторического просвещения, российского национального исторического сознания.
· Проявляющий гражданско-патриотическую позицию, готовность к защите Родины, способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство народа России и Российского государства, сохранять и защищать историческую правду.
· Ориентированный на активное гражданское участие в социально-политических процессах на основе уважения закона и правопорядка, прав и свобод сограждан.
· Осознанно и деятельно выражающий неприятие любой дискриминации по социальным, национальным, расовым, религиозным признакам, проявлений экстремизма, терроризма, коррупции, антигосударственной деятельности.
· Обладающий опытом гражданской социально значимой деятельности (в студенческом самоуправлении, добровольческом движении, предпринимательской деятельности, экологических, военно-патриотических и др. объединениях, акциях, программах)

	Патриотическое воспитание

	· Осознающий свою национальную, этническую принадлежность, демонстрирующий приверженность к родной культуре, любовь к своему народу.
· Сознающий причастность к многонациональному народу Российской Федерации, Отечеству, общероссийскую идентичность.
· Проявляющий деятельное ценностное отношение к историческому и культурному наследию своего и других народов России, их традициям, праздникам.
· Проявляющий уважение к соотечественникам, проживающим за рубежом, поддерживающий их права, защиту их интересов в сохранении общероссийской идентичности.


	Духовно-нравственное воспитание

	· Проявляющий приверженность традиционным духовно-нравственным ценностям, культуре народов России с учётом мировоззренческого, национального, конфессионального самоопределения.
· Проявляющий уважение к жизни и достоинству каждого человека, свободе мировоззренческого выбора и самоопределения, к представителям различных этнических групп, традиционных религий народов России, их национальному достоинству и религиозным чувствам с учётом соблюдения конституционных прав и свобод всех граждан.
· Понимающий и деятельно выражающий понимание ценности межнационального, межрелигиозного согласия, способный вести диалог с людьми разных национальностей и вероисповеданий, находить общие цели и сотрудничать для их достижения.
· Ориентированный на создание устойчивой семьи на основе российских традиционных семейных ценностей, рождение и воспитание детей и принятие родительской ответственности.
· Обладающий сформированными представлениями о ценности и значении в отечественной и мировой культуре языков и литературы народов России

	Эстетическое воспитание

	· Выражающий понимание ценности отечественного и мирового искусства, российского и мирового художественного наследия.
· Проявляющий восприимчивость к разным видам искусства, понимание эмоционального воздействия искусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей, умеющий критически оценивать это влияние.
· Проявляющий понимание художественной культуры как средства коммуникации и самовыражения в современном обществе, значение нравственных норм, ценностей, традиций в искусстве.
· Ориентированный на осознанное творческое самовыражение, реализацию творческих способностей, на эстетическое обустройство собственного быта, профессиональной среды.

	Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального благополучия

	· Понимающий и выражающий в практической деятельности понимание ценности жизни, здоровья и безопасности, значение личных усилий в сохранении и укреплении своего здоровья и здоровья других людей.

· Соблюдающий правила личной и общественной безопасности, в том числе безопасного поведения в информационной среде.

· Выражающий на практике установку на здоровый образ жизни (здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, регулярную физическую активность), стремление к физическому совершенствованию.

· Проявляющий сознательное и обоснованное неприятие вредных привычек (курения, употребления алкоголя, наркотиков, любых форм зависимостей), деструктивного поведения в обществе и цифровой среде, понимание их вреда для физического и психического здоровья.

· Демонстрирующий навыки рефлексии своего состояния (физического, эмоционального, психологического), понимания состояния других людей.

· Демонстрирующий и развивающий свою физическую подготовку, необходимую для избранной профессиональной деятельности, способности адаптироваться к стрессовым ситуациям в общении, в изменяющихся условиях (профессиональных, социальных, информационных, природных), эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

· Использующий средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	Профессионально-трудовое воспитание

	· Понимающий профессиональные идеалы и ценности, уважающий труд, результаты труда, трудовые достижения российского народа, трудовые и профессиональные достижения своих земляков, их вклад в развитие своего поселения, края, страны.
· Участвующий в социально значимой трудовой и профессиональной деятельности разного вида в семье, образовательной организации, на базах производственной практики, в своей местности.
· Выражающий осознанную готовность к непрерывному образованию и самообразованию в выбранной сфере профессиональной деятельности.
· Понимающий специфику профессионально-трудовой деятельности, регулирования трудовых отношений, готовый учиться и трудиться в современном высокотехнологичном мире на благо государства и общества.
· Ориентированный на осознанное освоение выбранной сферы профессиональной деятельности с учётом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, государства и общества.
· Обладающий сформированными представлениями о значении и ценности выбранной профессии, проявляющий уважение к своей профессии и своему профессиональному сообществу, поддерживающий позитивный образ и престиж своей профессии в обществе.

	Экологическое воспитание

	· Демонстрирующий в поведении сформированность экологической культуры на основе понимания влияния социально-экономических процессов на природу, в том числе на глобальном уровне, ответственность
· за действия в природной среде.
· Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих вред природе, содействующий сохранению и защите окружающей среды.
· Применяющий знания из общеобразовательных и профессиональных дисциплин для разумного, бережливого производства и природопользования, ресурсосбережения в быту, в профессиональной среде, общественном пространстве.
· Имеющий и развивающий опыт экологически направленной, природоохранной, ресурсосберегающей деятельности, в том числе в рамках выбранной специальности, способствующий его приобретению другими людьми

	Ценности научного познания

	· Деятельно выражающий познавательные интересы в разных предметных областях с учётом своих интересов, способностей, достижений, выбранного направления профессионального образования и подготовки.
· Обладающий представлением о современной научной картине мира, достижениях науки и техники, аргументированно выражающий понимание значения науки и технологий для развития российского общества и обеспечения его безопасности.
· Демонстрирующий навыки критического мышления, определения достоверности научной информации, в том числе в сфере профессиональной деятельности.
· Умеющий выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.
· Использующий современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.
· Развивающий и применяющий навыки наблюдения, накопления и систематизации фактов, осмысления опыта в естественнонаучной и гуманитарной областях познания, исследовательской и профессиональной деятельности


Вариативные целевые ориентиры воспитания
	Вариативные целевые ориентиры воспитания обучающихся, отражающие специфику образовательной организации, реализующей программы СПО

	Гражданское воспитание

Гражданское воспитание – это нравственный процесс подготовки обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал

Задачи: - создание условий для воспитания у обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал  активной

гражданской позиции, гражданской ответственности, основанной на традиционных культурных, духовных и нравственных ценностях российского общества;

- развитие культуры межнационального общения;

- формирование приверженности идеям интернационализма, дружбы, равенства, взаимопомощи

народов;

- воспитание уважительного отношения к национальному достоинству людей, их чувствам,

религиозным убеждениям;

- развитие правовой и политической культуры обучающихся, расширение конструктивного участия в принятии решений, затрагивающих их права и интересы, в том числе в различных формах самоорганизации, самоуправления, общественно значимой деятельности;

- развитие в среде обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал ответственности, принципов

коллективизма и социальной солидарности;

- формирование стабильной системы нравственных и смысловых установок личности, позволяющих противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, коррупции, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям.

	Патриотическое воспитание

	Патриотическое воспитание – это систематическая, целенаправленная деятельность, формирующая у молодого поколения патриотическое сознание, чувство верности своему Отечеству, готовность защищать интересы Родины и выполнять гражданский долг.

Задачи:

- формирование российской гражданской идентичности;

- формирование у детей патриотизма, чувства гордости за свою Родину, готовности к защите интересов Отечества, ответственности за будущее России на основе развития программ патриотического воспитания детей, в том числе военно-патриотического воспитания;

- повышение качества преподавания гуманитарных учебных предметов, обеспечивающего ориентацию обучающихся в современных общественно-политических процессах, происходящих в России и мире, а также осознанную выработку собственной позиции по отношению к ним на основе

знания и осмысления истории, духовных ценностей и достижений нашей страны;

- развитие у обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал уважения к таким символам государства, как герб,

флаг, гимн Российской Федерации, к историческим символам и памятникам Отечества;

- развитие поисковой и краеведческой деятельности.

	Духовно-нравственное воспитание

	Духовно-нравственное воспитание - целенаправленный процесс взаимодействия педагогов и обучающихся, направленный на формирование гармоничной личности, на развитие ее ценностно смысловой сферы, посредством сообщения ей духовно-нравственных и национальных ценностей.

Задачи: 

- развитие у обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал  нравственных чувств (чести, долга,

справедливости, милосердия и дружелюбия);

- формирование выраженной в поведении нравственной позиции, в том числе способности к сознательному выбору добра;

- развитие сопереживания и формирования позитивного отношения к людям, в том числе к лицам

с ограниченными возможностями здоровья;

- расширение сотрудничества с общественными организациями в сфере духовно-нравственного воспитания обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал;

- содействие формированию у обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал позитивных жизненных

ориентиров и планов;

- оказание помощи обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал в выработке моделей поведения в трудных

жизненных ситуациях, в том числе проблемных, стрессовых и конфликтных


	Эстетическое воспитание

	Эстетическое воспитание– это целенаправленный процесс воспитания гармонично-развитой личности обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал на основе исторических и национально-культурных традиций народов Российской Федерации.

Задачи: 

- эффективное использование уникального российского культурного наследия, в том числе литературного, музыкального, художественного, театрального и кинематографического;

- создание равных для всех обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал возможностей доступа к

культурным ценностям;

- воспитание уважения к культуре, языкам, традициям и обычаям народов, проживающих в Российской Федерации;

- повышение значения библиотечного фонда ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал, в том числе использование

информационных технологий;

- создание условий для сохранения, поддержки и развития этнических культурных традиций и народного творчества

	Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального благополучия

	Спортивное и здоровьесберегающее воспитание – это целенаправленный процесс формирования здорового образа жизни и культуры здоровья обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал.

Задачи: 

- формирование у обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал, ответственного отношения к

своему здоровью и потребности в здоровом образе жизни;

- формирование мотивации к активному и здоровому образу жизни, занятиям физической культурой и спортом, развитие культуры здорового питания;

- создание для обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал условий для регулярных занятий физической

культурой и спортом, развивающего отдыха и оздоровления;

- развитие культуры безопасной жизнедеятельности, профилактику наркотической и алкогольной зависимости, табакокурения и других вредных привычек;

- содействие проведению массовых общественно-спортивных мероприятий и привлечение к участию в них обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал.

	Профессионально-трудовое воспитание

	Трудовое воспитание и профессиональное самоопределение - способствует развитию профессиональных и общих компетенций, формированию творческого подхода, воли к труду и самосовершенствованию в избранной специальности и общественно-полезной деятельности.

Задачи: 

- воспитание у обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал уважения к труду и людям труда,

трудовым достижениям;

- развитие навыков совместной работы, умения работать самостоятельно, мобилизуя необходимые ресурсы, правильно оценивая смысл и последствия своих действий;

- содействие профессиональному самоопределению, приобщения детей к социально значимой деятельности для осмысленного выбора профессии.

	Экологическое воспитание

	Экологическое воспитание – это целенаправленный процесс формирования у обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал экологически целесообразного поведения как показателя духовного развития личности.

Задачи: 

- развитие у обучающихся ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал экологической культуры, бережного

отношения к родной земле, природным богатствам России и мира;

- воспитание чувства ответственности за состояние природных ресурсов, умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии.

	Ценности научного познания

	Популяризация научных знаний - процесс распространения научных знаний в современной и доступной форме для широкого круга людей (имеющих определённый уровень подготовленности

для получения информации).

Задачи: 

- поддержка научно-технического творчества путем организации и участия в конкурсах, олимпиадах и научно-практических конференциях;

- создание условий для получения обучающимися ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал достоверной информации о передовых достижениях и открытиях мировой и отечественной науки, повышения заинтересованности в научных познаниях об устройстве мира и общества


РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ

2.1 Уклад образовательной организации

Миссией воспитания и развития личности гражданина России выступает сплочение и консолидация нации, укрепление социальной солидарности, укрепление доверия личности к жизни в России, согражданам, обществу, настоящему и будущему малой родины, Российской Федерации.

В соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации в сфере образования цель воспитания обучающихся — развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде.

Задачи воспитания:

- усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных ценностях, которые выработало российское общество (социально значимых знаний);

- формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе (их освоение, принятие), современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и профессиональному росту;

- приобретение социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности;

- подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во благо своей семьи, народа, Родины и государства;

- подготовка к созданию семьи и рождению детей.

Государственное автономное  профессиональное образовательное учреждение Свердловской области  «Красноуфимский аграрный  колледж» Ачитский  филиал находится в пгт. Ачит. Ачитский городской округ граничит с Пермским краем, Красноуфимским, Артинским районами и республикой Башкортостан.. В состав городского округа и района входят 54 населённых пункта. В городском округе они административно подчинённы 11 территориальным органам местной администрации — территориальным управлениям. Район до 1 октября 2017 года включал 11 территориальных единиц (1 рабочий посёлок и 10 сельсоветов). Этим обусловлен и состав контингента обучающихся. Студенты филиала колледжа являются активной составной частью молодежи пгт.Ачит, и на современном этапе общественная значимость данной категории молодежи постоянно растет.

История ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал  начинается с открытия Профессионального училища в 1982 году. 

Режим работы образовательной организации:


Понедельник - четверг: с 8.30 до 17.00, обеденный перерыв с 12.12 до 13.00, 

пятница с 8:00 до 16:00, обеденный перерыв с 12.12 до 13:00.

У филиала  колледжа есть свой логотип ( рис. 1)
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            Рис. 1 Логотип колледжа

Внедрение Программы содействует созданию воспитательной среды в ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал, улучшению его имиджа на муниципальном и региональном уровнях, расширению партнерских отношений с предприятиями, социокультурными и спортивными учреждениями.

Реализация Программы осуществляется в рамках ОПОП действующих

специальностей и профессий в НФ ГАПОУ СО «БТА»:

35.01.27 Мастер сельскохозяйственного производства;

43.01.09 Повар, кондитер;

38.01.02 Продавец, контроллер-кассир.

Состояние и характеристика контингента обучающихся  значимые для воспитательной работы (данные актуализируются) (чел.):

− численность – 140;

− численность проживающих в общежитии – 0;

− численность несовершеннолетних студентов – 63;

− численность студентов с ОВЗ – 23;

− инвалидов – 11;

− численность студентов из многодетных семей – 17;

− численность студентов, находящихся под опекой – 5;

− численность студентов из числа мигрантов – 0;

− наличие студентов, имеющих правонарушения -0, стоящих на учете в

органах внутренних дел – 0;

− численность студентов, склонных к употреблению алкоголя-0,

психоактивных и наркотических веществ - 0, к игровым зависимостям – 0;

− численность студентов, находящихся в конфликте с законом либо склонных

к социально неодобряемым действиям – 0.

Основные предприятия - стратегические партнеры: РУССКОПОТАМСКИЙ СПК, БОЛЬШЕУТИНСКИЙ ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ СЕЛЬХОЗКООПЕРАТИВ, БАКРЯЖСКОЕ СПК, грофирма «Заря», ИП Ташкинов, Ачитское сельпо.

Образовательный процесс в колледже осуществляют 15 преподавателей, из них – 3 совместителя. 

В колледже работают штатный педагог-психолог, социальный педагог, библиотекарь, советник директора по воспитанию и взаимодействию с общественными организациями, руководитель физвоспитанием. 

Большое внимание уделяется в колледже волонтёрской деятельности. В филиале колледжа действует волонтёрский отряд «Созвездие». Все студенты и сотрудники также ежегодно принимают участие в разовых благотворительных акциях.


Также функционируют кружок «Атлетика» и кружок «Приправа-шоу».

В колледже сложилась система  традиционных мероприятий. Это ежемесячные развлекательные и тематические мероприятия, такие как «День знаний», «Посвящение в студенты»,  Митинг Памяти, посвящённый Дню Победы, «Последний звонок».

В филиале активно внедрена работа первичной организации Российского движения детей и молодёжи «Движение первых» и  студенческий медиацентр.

В колледже созданы условия для внедрения инноваций, направленных на улучшение работы образовательного учреждения и повышение качества образования.

Филиал принимает участие в проекте «Большая перемена».

С сентября в колледже проводятся внеурочные занятия в рамках Федерального проекта «Разговоры о важном», с декабря 2023 года реализован цикл внеурочных занятий «Россия – мои горизонты». 

2.2 Воспитательные модули: виды, формы, содержание воспитательной деятельности

Воспитательный модуль — это структурный элемент, включающий  виды, формы и содержание воспитательной работы в рамках заданных  направлений воспитания.

Основными модулями являются «Образовательная деятельность»,  «Кураторство», «Наставничество», «Основные воспитательные мероприятия», «Организация предметно-пространственной среды», «Взаимодействие с родителями (законными представителями)», «Самоуправление», «Профилактика и безопасность», «Социальное партнёрство и  участие работодателей», «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство»

Модуль «Образовательная деятельность»

Реализация воспитательного потенциала образовательной деятельности предусматривает:
● использование воспитательных возможностей содержания учебных дисциплин и профессиональных модулей для формирования у обучающихся позитивного отношения к российским традиционным духовно-нравственным и социокультурным ценностям, подбор соответствующего тематического содержания, текстов для чтения, задач для решения, проблемных ситуаций для обсуждений и т. п., отвечающих содержанию и задачам воспитания;

● привлечение внимания обучающихся к ценностному аспекту изучаемых на аудиторных занятиях объектов, явлений, событий и т. д., инициирование обсуждений, высказываний обучающимися своего мнения, выработки личностного отношения к изучаемым событиям, явлениям;

● использование учебных материалов (образовательного контента, художественных фильмов, литературных произведений и проч.), способствующих повышению статуса и престижа рабочих профессий, прославляющих трудовые достижения, повествующих о семейных трудовых династиях;

● инициирование и поддержка исследовательской деятельности при изучении учебных дисциплин и профессиональных модулей в форме индивидуальных и групповых проектов, исследовательских работ воспитательной направленности;

● реализация курсов, дополнительных факультативных занятий исторического просвещения, патриотической, гражданской, экологической, научно-познавательной, краеведческой, историко-культурной, туристско-краеведческой, спортивно-оздоровительной, художественно-эстетической, духовно-нравственной направленности, а также курсов, направленных на формирование готовности обучающихся к вступлению в брак и осознанному родительству;

● организация и проведение экскурсий (в музеи, картинные галереи, технопарки, на предприятия и др.), экспедиций, походов.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Тематические вечера

	· Онлайн викторины

	· Акции, сетевые акции


Модуль «Кураторство»

Реализация воспитательного потенциала кураторства как особого вида педагогической деятельности, направленной в первую очередь на решение задач воспитания и социализации обучающихся, предусматривает 
● организацию социально-значимых совместных проектов, отвечающих потребностям обучающихся, дающих возможности для их самореализации, установления и укрепления доверительных отношений внутри учебной группы и между группой и куратором; 

● сплочение коллектива группы через игры и тренинги на командообразование, походы, экскурсии, празднования дней рождения, тематические вечера и т. п.; 

● организацию и проведение регулярных родительских собраний, информирование родителей об академических успехах и проблемах обучающихся, их положении в студенческой группе, о жизни группы в целом; помощь родителям и иным членам семьи во взаимодействии с педагогическим коллективом и администрацией; 

● работа со студентами, вступившими в ранние семейные отношения, проведение консультаций по вопросам этики и психологии семейной жизни, семейного права;

● планирование, подготовку и проведение праздников, фестивалей, конкурсов, соревнований и т. д. с обучающимися

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Акции

	· Митинги

	· Конкурсы

	· Классные часы

	· Анкетирование

	· Консультации


Модуль «Наставничество»

Реализация воспитательного потенциала наставничества как универсальной технологии передачи опыта и знаний предусматривает:
● разработку программы наставничества;

● содействие осознанному выбору оптимальной образовательной 

траектории, в том числе для обучающихся с особыми потребностями (детей с ОВЗ, одаренных, обучающихся, находящихся в трудной жизненной ситуации);

● оказание психологической и профессиональной поддержки наставляемому в реализации им индивидуального маршрута и в жизненном самоопределении;

● определение инструментов оценки эффективности мероприятий по адаптации и стажировке наставляемого;

● привлечение к наставнической деятельности признанных авторитетных специалистов, имеющих большой профессиональный и  жизненный опыт (сотрудников предприятий и организаций-партнеров).

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Участие в проектах

	· Встречи с представителями предприятий


Модуль «Основные воспитательные мероприятия»

Реализация воспитательного потенциала основных воспитательных мероприятий предусматривает:
● проведение общих для всей образовательной организации праздников, ежегодных творческих (театрализованных, музыкальных, 

литературных и т. п.) мероприятий, связанных с общероссийскими, региональными, местными праздниками, памятными датами;

● проведение торжественных мероприятий, связанных с завершением образования, переходом на следующий курс, а также совместных мероприятий с организациями-партнерами, направленных на знакомство и приобщение к корпоративной культуре предприятия, организации;

● разработку и реализацию обучающимися социальных, социально-профессиональных проектов, в том числе с участием социальных партнёров образовательной организации;

● организацию тематических мероприятий, нацеленных на формирование уважительного отношения к противоположному полу, понимания любви как основы таких отношений и готовности к вступлению в брак (День матери, День семьи, любви и верности и т. д.)

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Акции

	· Тематические недели

	· Мероприятия, концерты


Модуль «Организация предметно-пространственной среды»

Реализация воспитательного потенциала предметно-пространственной среды предусматривает совместную деятельность педагогов, обучающихся, других участников образовательных отношений по её созданию, поддержанию, использованию в воспитании:
● организация в доступных для обучающихся и посетителей местах музейно-выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории и развитии образовательной организации с использованием исторических символов государства, региона, местности в разные периоды, о значимых исторических, культурных, природных, производственных объектах России, региона, местности;

● размещение карт России, регионов, муниципальных образований (современных и исторических, точных и стилизованных, географических, природных, культурологических, художественно оформленных, в том числе материалами, подготовленными обучающимися) с изображениями значимых культурных объектов своей местности, региона, России; портретов выдающихся государственных деятелей России, деятелей культуры, науки, производства, искусства, военных деятелей, героев и защитников Отечества; 

● размещение, обновление художественных изображений (символических, живописных, фотографических, интерактивных) объектов природного и культурного наследия региона, местности, предметов традиционной культуры и быта;

● организацию и поддержание в образовательной организации звукового пространства позитивной духовно-нравственной, гражданско-патриотической воспитательной направленности (звонки-мелодии, музыка, информационные сообщения), исполнение гимна Российской Федерации (в начале учебной недели); 

● оформление и обновление «мест новостей», стендов в помещениях общего пользования (холл первого этажа, рекреации и др.), содержащих в доступной, привлекательной форме новостную информацию позитивного профессионального, гражданско-патриотического, духовно-нравственного содержания; 

● размещение материалов, отражающих ценность труда как важнейшей нравственной категории, представляющих трудовые достижения в профессиональной области, прославляющих героев и ветеранов труда, выдающихся деятелей производственной сферы, имеющей отношение к образовательной организации, предметов-символов профессиональной сферы,

● размещение информационных справочных материалов о предприятиях профессиональной сферы, имеющих отношение к профилю образовательной организации;

● размещение, поддержание, обновление на территории образовательной организации выставочных объектов, ассоциирующихся с профессиональными направлениями обучения; 

● создание и обновление книжных выставок профессиональной литературы, пространства свободного книгообмена;

● оборудование, оформление, поддержание и использование спортивных и игровых пространств, площадок, зон активного и спокойного отдыха;

● совместная с обучающимися разработка, создание и популяризация символики образовательной организации (флаг, гимн, эмблема, логотип и т. п.), используемой как повседневно, так и в торжественных ситуациях;

● разработка и обновление материалов (стендов, плакатов, инсталляций и др.), акцентирующих внимание обучающихся на важных для воспитания правилах, традициях, укладе образовательной организации, актуальных вопросах профилактики и безопасности.

Предметно-пространственная среда строится как максимально доступная для обучающихся с особыми образовательными потребностями.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Конкурсно-развлекательные программы

	· Тематические классные часы

	· Тематические уроки


Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)»

Реализация воспитательного потенциала взаимодействия с родителями (законными представителями) обучающихся предусматривает:

● организацию взаимодействия между родителями обучающихся и  преподавателями, администрацией в области воспитания и профессиональной реализации студентов;

● проведение родительских собраний по вопросам воспитания, взаимоотношений обучающихся и педагогов, условий обучения и воспитания;

● привлечение родителей к подготовке и проведению мероприятий воспитательной направленности.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Анкетирование

	· Консультации

	· Онлайн-взаимодействие


Модуль «Самоуправление»

Реализация воспитательного потенциала самоуправления обучающихся в образовательной организации, реализующей программы СПО, предусматривает:
● организацию и деятельность в образовательной организации органов самоуправления обучающихся; 

● представление органами самоуправления интересов обучающихся в процессе управления образовательной организацией, защита законных интересов, прав обучающихся;

● участие представителей органов самоуправления обучающихся в разработке, обсуждении и реализации рабочей программы воспитания, в анализе воспитательной деятельности;

● привлечение к деятельности студенческого самоуправления выпускников, работающих по профессии/специальности, добившихся успехов в профессиональной деятельности и личной жизни.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Заседания студенческого совета колледжа

	· Акции

	· Организация дежурства

	· Дни самоуправления


Модуль «Профилактика и безопасность»

Реализация воспитательного потенциала профилактической деятельности в целях формирования и поддержки безопасной и комфортной среды предусматривает:

● организацию деятельности педагогического коллектива по созданию в образовательной организации безопасной среды как условия успешной воспитательной деятельности;

● вовлечение обучающихся в проекты, программы профилактической направленности, реализуемые в образовательной организации и в социокультурном окружении (антинаркотические, антиалкогольные, против курения, вовлечения в деструктивные детские и молодёжные объединения, культы, субкультуры, группы в социальных сетях; по безопасности в цифровой среде, на транспорте, на воде, безопасности дорожного движения, противопожарной безопасности, антитеррористической и антиэкстремистской безопасности, гражданской обороне и т. д.);

● сбор информации и регулярный мониторинг семей обучающихся, находящихся в сложной жизненной ситуации, профилактическая работа с неблагополучными семьями;

● организация психолого-педагогической поддержки обучающихся групп риска;

● организацию работы по развитию у обучающихся навыков саморефлексии, самоконтроля, устойчивости к негативному воздействию, групповому давлению;

● поддержку инициатив обучающихся, педагогов в сфере укрепления безопасности жизнедеятельности.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Акции

	· Заседание Совета по профилактике

	· Тематические лекции

	· Классные часы


Модуль «Социальное партнёрство и участие работодателей»

Реализация воспитательного потенциала социального партнёрства образовательной организацией, реализующей программы СПО, в том числе во взаимодействии с предприятиями рынка труда, предусматривает:
● участие представителей организаций-партнёров, предприятий (организаций) и работодателей, в том числе в соответствии с договорами о сотрудничестве, в проведении отдельных производственных практик и мероприятий в рамках рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы (дни открытых дверей, ярмарки вакансий, государственные, региональные праздники, торжественные мероприятия и т. п.);

● участие представителей организаций-партнёров в проведении мастер-классов, аудиторных и внеаудиторных занятий, мероприятий профессиональной направленности;

● проведение на базе организаций-партнёров отдельных аудиторных и внеаудиторных занятий, презентаций, лекций, акций воспитательной направленности;

● проведение открытых дискуссионных площадок (студенческих, педагогических, родительских, совместных), куда приглашаются представители организаций-партнёров, на которых обсуждаются актуальные проблемы, касающиеся профессиональной сферы и рынка труда, жизни образовательной организации, реализующей программы СПО, муниципального образования, региона, страны; 

● реализация социальных проектов, разрабатываемых и реализуемых обучающимися и педагогами совместно с организациями-партнёрами (профессионально-трудовой, благотворительной, экологической, патриотической, духовно-нравственной и  т.  д. направленности), ориентированных на воспитание обучающихся, преобразование окружающего социума, позитивное воздействие на социальное окружение.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Взаимодействие с Социальными партнерами

	· Консурсы мастерства


Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство»

Реализация воспитательного потенциала работы по профессиональному развитию, адаптации и трудоустройству в образовательной организации, реализующей программы СПО, предусматривает:
● участие в конкурсах, фестивалях, олимпиадах профессионального мастерства (в т. ч. международных), работе над профессиональными проектами различного уровня (регионального, всероссийского, международного) и др.;

● циклы мероприятий, направленных на подготовку обучающихся к осознанному планированию своей карьеры, профессионального будущего (посещения центра содействия профессиональному трудоустройству выпускников, профессиональных выставок, ярмарок вакансий, дней открытых дверей на предприятиях, в организациях высшего образования и др.);

● экскурсии (на предприятия, в организации), дающие углублённые представления о выбранной специальности и условиях работы;

● организацию мероприятий, посвященных истории организаций/предприятий-партнёров; встреч с представителями коллективов, с сотрудниками-стажистами, представителями трудовых династий, авторитетными специалистами, героями и ветеранами труда, представителями профессиональных династий;

● использование обучающимися интернет-ресурсов, способствующих более глубокому изучению отраслевых технологий, способов и приёмов профессиональной деятельности, профессионального инструментария, актуального состояния профессиональной области; онлайн курсов по интересующим темам и направлениям профессионального образования;

● консультирование обучающихся по вопросам построения ими профессиональной карьеры и планов на будущую жизнь с учётом индивидуальных особенностей, интересов, потребностей;

● проведение тренингов, нацеленных на формирование рефлексивной культуры, совершенствование умений в области анализа и оценки результатов деятельности

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

	· Встреча с представителем предприятия

	· Конкурс мастерства


Дополнительный модуль «Спортивный кружок Атлетика»

Реализация воспитательного потенциала работы по формированию у студентов адекватного представления о здоровом образе жизни, стремлению не только лично вести здоровый образ жизни, но и побуждать к этому окружающих, укрепление здоровья студентов

· формирование у подрастающего поколения ответственного отношения к своему здоровью и потребности в здоровом образе жизни через приобщение максимального количества студентов к активным занятиям физической культурой и спортом, участие в работе спортивных секций; 

· создание равных условий для занятий физической культурой и спортом, для развивающего отдыха и оздоровления детей, включая детей с ограниченными возможностями здоровья, детей, находящихся в трудной жизненной ситуации, в том числе на основе развития спортивной инфраструктуры и повышения эффективности ее использования;

· формирование культуры безопасной жизнедеятельности, профилактика вредных привычек;

· формирование в студенческой среде системы мотивации к активному и здоровому образу жизни, занятиям спортом, развитие культуры здорового питания и трезвости.

Дополнительный модуль «Волонтерский кружок Созвездие»

Реализация воспитательного потенциала работы по формированию у студентов потребности в  участии в общественно-полезных делах, деятельности на благо конкретных людей и социального окружения в целом. 

· посильная помощь, оказываемая студентами  пожилым людям, ветеранам труда, семьям участников СВО;

· привлечение обучающихся к совместной работе с учреждениями социальной сферы (детские сады, центр социальной помощи семье и детям) в проведении субботников, культурно-просветительских и развлекательных мероприятий;

· участие обучающихся (с их согласия) в сборе помощи для нуждающихся; 

· участие обучающихся в организации акций, праздников, торжественных и профориентационных мероприятий, встреч с гостями.

На базе колледжа работает волонтерский отряд «Созвездие». 

Дополнительный модуль «Кружок Приправа-шоу»

РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ

3.1 Кадровое обеспечение

Для реализации Программы колледж укомплектован квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включающим директора колледжа, заместителя директора по воспитательной работе, заместителя директора по учебной работе. 

Взаимодействие с детскими общественными объединениями возложено на советника директора по воспитанию и взаимодействию с детскими общественными объединениями. Психолого-педагогическое сопровождение обучающихся осуществляется под руководством педагога-психолога и социальных педагогов. Работа по формированию здорового образа жизни и организации безопасности жизнедеятельности возложена на руководителя физического воспитания и преподавателя-организатора основ безопасности и защиты Родины. В реализации Программы также принимают участие классные руководители учебных групп, воспитатели общежития, сотрудники библиотеки, преподаватели. Функционал работников регламентируется требованиями локальных нормативных актов, профессиональных стандартов и должностными инструкциями.

Для реализации рабочей программы воспитания привлекаются как преподаватели и сотрудники колледжа, так и иные лица, обеспечивающие прохождение производственных практик, подготовку к чемпионатам профессионального мастерства, проведение мероприятий на условиях договоров гражданско-правового характера, а также родители (законные представители) несовершеннолетних обучающихся.

Объединения, осуществляющие воспитательную работу:

Студенческий совет 

Первичная организация «Движения первых»

Волонтёрский отряд «Горящие сердца»

Волонтёрский отряд «Созвездие»

Спортивный студенческий клуб

Студенческий клуб «Юность»

Студенческий медиацентр

3.2 Нормативно-методическое обеспечение

Нормативно-методическое обеспечение воспитательной деятельности регламентируется следующими локальными актами:

Рабочая программа воспитания

Рабочие программы воспитания по специальностям

Правила внутреннего распорядка для обучающихся

Положение о библиотеке 

Положение о порядке предоставления материальной помощи обучающимся

Положение о наставничестве

Положение о студенческом самоуправлении 

Положение о комиссии по урегулирования споров между участниками образовательных отношений

Положение о Смотре конкурсе на лучшую группу 

Положение о внеклассных мероприятиях 

Положение о стипендиальной комиссии 

Положение о клубе « Юность»

Положение о старосте учебной группы 

Положение о волонтёрском отряде 

Положение о постановке на внутренний учёт 

Положение о родительском комитете 

Положение о спортивном клубе ГАПОУ СО «КАК» 

Положение об административно-профилактической комиссии 

Положение о применении к обучающимся и снятия с обучающихся мер дисциплинарного взыскания 

Порядок учета мнения 

Положение о службе содействия трудоустройству выпускников 

Положение о классном руководстве

Положение о музее

Положение об общежитии

Программа наставничества ГАПОУ СО КАК

Положение о внутренней оценке качества КАК

Положение о госпаблике

Положение о социальной поддержке детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей

Положение о студенческом медиацентре

Положение о клубе «Большой перемены»

3.3 Требования к условиям работы с обучающимися с особыми образовательными потребностями

В воспитательной работе с категориями обучающихся, имеющих особые  образовательные потребности  (обучающиеся с инвалидностью, с ОВЗ, из  социально уязвимых групп, одарённые, с отклоняющимся поведением и др. ) создаются следующие  условия: 

⎯ обеспечение инфраструктуры для лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов;

⎯ оказание мер социальной поддержки (при наличии оснований).

3.4 Система поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся

Поощрение профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся осуществляется следующим образом:

· объявление благодарности директором учебного заведения; 

· награждение подарком или премией (за счет приносящей доход деятельности при наличии средств); 

· награждение Почетной грамотой; 

· занесение на доску Почета; 

· благодарственные письма родителям; 

· иные виды поощрения

 Поощрения объявляются в приказе, доводятся до сведения студентов группы на классном часе,  на собрании или ином мероприятии.

Студентам, показавшим успехи в учебной и научной работе, в установленном порядке повышается размер стипендии в соответствии с Положением о стипендиальном обеспечении. 

Студенты, показавшие отличные знания и добившиеся отличных успехов в общественной работе, представляются в вышестоящие органы на получение именных стипендий и стипендий общественных организаций, на основании положений об их назначении.

3.5 Анализ воспитательного процесса

В соответствии с Положением о внутренней оценке воспитательная работа оценивается 1 раз в семестр по следующим показателям: 

	Вовлеченность обучающихся в разные формы самоуправления в колледже и в кружковую деятельность (зам. директора по ВР, классные руководители, педагог-организатор, руководители кружков и секций, педагоги дополнительного образования) не менее 20 % обучающихся

	Вовлечённость обучающихся во внеурочные мероприятия воспитательного характера, традиционные мероприятия колледжа, волонтёрскую и иную добровольческую деятельность (классные руководители, педагог-организатор) не менее 50 % обучающихся

	Результативность работы по профилактике правонарушений, противодействию идеологии терроризма, экстремизма (классные руководители, заведующие отделениями, зам. директора по воспитательной работе, педагог-организатор, социальный педагог, педагог-психолог) – снижение количества обучающихся, состоящих на учете в ПДН, привлеченных к разным видам (дисциплинарной, административной, уголовной) ответственности 

наличие положительной динамики снижения

	Результативность работы по вовлечению обучающихся в социально-психологическое тестирование (заместитель директора по ВР, классные руководители, педагог-психолог, социальный педагог) охват тестированием не менее 95% обучающихся

	Результативность работы по взаимодействию с родителями обучающихся (классные руководители) охват работой не менее 95% родителей


Анализ состояния воспитательной деятельности в учебных группах проводится два раза в год по окончании семестра. Классные руководители сдают отчёт о проведённой воспитательной работе в учебной группе. Лучшие классные руководители приказом директора отмечаются благодарностью с занесением в личное дело, баллы, полученные за отчёт, учитываются при определении стимулирующей надбавки. Анализ проводится заместителем директора по воспитательной работе, советником директора по воспитанию и другими специалистами в области воспитания. 

Анализ состояния воспитательной деятельности в учебных группах проводится путём заполнения электронной формы по следующим позициям:

	№
	показатель

	1. 
	Количество воспитательных мероприятий, проводимых на уровне РФ, области, города, в которых участвовали обучающиеся учебной группы (кол-во мероприятий х 20 баллов)  максимально 120 баллов

	2. 
	Количество воспитательных мероприятий, проводимых на уровне колледжа, в которых участвовали обучающиеся учебной группы

(кол-во х 10 баллов) максимально – 60 баллов

	3. 
	Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в творческих объединениях от общей численности обучающихся в учебной группе

(% = количеству баллов) максимально – 100 баллов

	4. 
	Доля обучающихся, получивших дипломы, грамоты за участие в творческих конкурсах, фестивалях, иных мероприятиях различного уровня, от общей численности обучающихся в учебной группе (% = количеству баллов)   максимально – 100 баллов

	5. 
	Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в спортивных секциях и т.п., от общей численности обучающихся в учебной группе  (% = количеству баллов) максимально – 100 баллов

	6. 
	Доля обучающихся, получивших награды, грамоты за участие в спортивных соревнованиях, ГТО и иных физкультурно-оздоровительных мероприятиях различного уровня, от общей численности обучающихся в учебной группе (% = количеству баллов) максимально – 100 баллов

	7. 
	Количество обучающихся, участвующих в работе студенческого совета, стипендиальной или др. комиссиях, от общей численности обучающихся в учебной группе (1 чел х 10 баллов)  максимально – 50 баллов

	8. 
	Количество опросов и тестирований по ВР, в которых приняли участие обучающиеся группы (кол-во обучающихся  х 1 балл)  максимально – 25 баллов

	9. 
	Доля обучающихся, участвовавших в социально-психологическом тестировании на раннее выявление немедицинского потребления наркотических средств и психотропных веществ, от численности обучающихся подлежащих тестированию  ДЛЯ ГРУПП 1-3 КУРСА

(% = количеству баллов) максимально – 100 баллов

	10. 
	Доля обучающихся, успешно освоивших ППССЗ по итогам семестра  (на момент проведения стипендиальной комиссии) % = количество баллов

максимально – 100 баллов

	11. 
	Доля отличников и ударников по итогам семестра  (на момент проведения стипендиальной комиссии) % = количество баллов

максимально – 100 баллов

	12. 
	Доля обучающихся, участвовавших в предметных олимпиадах от общей численности обучающихся в учебной группе  (% = количеству баллов)

максимально – 100 баллов

	13. 
	Количество участников, выступивших с докладами на научно-практических конференциях, из числа обучающихся в учебной группе

(1 чел х 10 баллов) максимально – 100 баллов

	14. 
	Количество обучающихся, получающих именную стипендию, правительственную стипендию, стипендию Губернатора Свердловской  области (1 чел х 75 баллов)  

	15. 
	Количество обучающихся, участвующих в чемпионате «Профессионалы»  и областном этапе олимпиады профессионального мастерства по УГС  из учебной группы  (1 студент = 20 баллов)

	16. 
	Доля обучающихся   учебной группы, успешно прошедших ГИА  (% = количеству баллов) ДЛЯ ВЫПУСКНЫХ ГРУПП 

максимально – 100 баллов 

	17. 
	Доля обучающихся, принявших участие в воспитательных мероприятиях с участием работодателей (% = количеству баллов)

 максимально – 100 баллов

	18. 
	Количество мероприятий с участием родителей (законных представителей) в учебной группе 1 ед. х 10 баллов 

максимально – 50 баллов

	19. 
	Доля обучающихся, принимающих участие в волонтерской деятельности от общей численности студентов, обучающихся в учебной группе

(% = количеству баллов) максимально – 100 баллов

	20.
	Количество обучающихся учебной группы, состоящих на различных видах профилактического учета (внутренний, ПДН, ТКДН и ЗП)  

(1 чел  на внутреннем учёте - минус 30 баллов

1 чел на учёте в ПДН – минус 50 баллов

1 чел на учёте в ТКДН и ЗП – минус 100 баллов)

	21. 
	Количество правонарушений и преступлений, совершенных обучающимися учебной группы за семестр 

(1 правонарушение – минус 50 баллов, 

1 преступление – минус 100 баллов)

	22.
	Пропуски занятий без уважительной причины 

0 - 6 часов на человека  -  минус  0 баллов

7 – 10 часов на человека  - минус 10 баллов

11 – 20 часов на человека   - минус 20 баллов

21 – 40 часов на человека   -  минус 30 баллов

41 – 60 часов на человека   - минус 40 баллов

Свыше 60 часов на человека – минус 100 баллов


На основании полученных результатов проводится самоанализ состояния воспитательной работы. Итогом самоанализа является перечень выявленных проблем, над решением которых предстоит работать педагогическому коллективу. Итоги самоанализа оформляются в виде отчёта, составляемого заместителем директора по воспитательной работе (совместно с советником директора по воспитанию) в конце учебного года на заседании методического объединения классных руководителей, либо на педагогическом совете колледжа.

Календарный план воспитательной работы


Календарный план воспитательной работы 

по образовательной программе среднего профессионального образования

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж», Ачитский филиал на 2025 – 2026 учебный год

пгт. Ачит, 2025 г.
Календарный план воспитательной работы

	Дата
	Содержание и формы 
деятельности


	Участники


	Место 
проведения


	Ответственные
	Модуль
	Коды ЛР

	СЕНТЯБРЬ
	

	1
	Торжественная линейка, посвященная Дню знаний
	Обучающиеся 1 –4 курсов
	2 этаж, холл
	Советник директора по воспитанию, актив студенческого совета, классные руководители
	Ключевые дела ПОО Кураторство и поддержка

Учебное занятие

Профессиональный выбор

Взаимодействие с родителями
	ЛР 1-12

	1
	Встреча с представителем

предприятия ЗАО «Агрофирма Заря»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	2 этаж
	Педагог-организатор, педагог-библиотекарь
	Профессиональный выбор

Адаптация и трудоустройство
	ЛР 1-12

	3
	День окончания Второй мировой войны:

- перекрестный Российско-Китайский флешмоб видеопоздравления;

- организация выставки репродукций картин о ВОВ.
	Обучающиеся 1 –4 курсов
	3 этаж, холл
	Социальный педагог, советник директора по воспитанию.
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	3
	День солидарности в борьбе с терроризмом:

- участие родителей во Всероссийском онлайн собрании;

- просмотр социального видеоролика, обсуждение.
	Родители, обучающиеся 1-4 курсов
	Вконтакте, закрепленные за группами кабинеты
	Классные руководители, социальный педагог, советник директора по воспитанию
	Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	1-30






	Адаптационный курс для первокурсников
	Обучающиеся 1 курса
	301 кабинет, закрепленные кабинеты
	Классные руководители, социальный педагог, педагог-психолог
	Кураторство и поддержка 

Учебное занятие

 Студенческое самоуправление

	ЛР 1-12

	2-15
	Проведение набора в кружки
	1-2 курс
	территория филиала колледжа
	руководители кружков,

классные руководители
	Учебное занятие Кураторство

Студенческий клуб
	ЛР 1-12

	3
	Урок подготовки обучающихся к действиям

в условиях различного рода чрезвычайных

ситуаций). Отработка действий в чрезвычайных ситуациях филиале.
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	территория филиала колледжа
	Руководитель филиала, классные

руководители


	Гражданскопатриотическое

Кураторство и поддержка
	ЛР 5



	5
	Выявление обучающихся, относящихся к категории малоимущих, инвалидов формирование приказа о назначении социальной стипендии; детей-сирот и лиц из числа детей сирот, формирование приказа о постановке на полное гособеспечение
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	территория филиала колледжа
	Классные руководители, ответственный по работе с сиротами
	Кураторство и поддержка

Взаимодействие с родителями
	ЛР 1-12

	8
	Международный день грамотности
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	203 кабинет
	Преподаватель русского языка и литературы
	Учебное занятие
	ЛР 1-12

	10
	День памяти жертв фашизма
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	301 кабинет
	Преподаватель истории
	Учебное занятие
	ЛР 1-12

	14
	Акция «1000 шагов Здоровья» в рамках всероссийского кросса нации
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	Ачит
	Классные руководители, преподаватели
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность Кураторство 
	ЛР 1-12

	23
	День зарождения Российской государственности
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	301 кабинет
	Преподаватель истории
	Учебное занятие
	ЛР 1-12

	30
	Единство в наших руках (День воссоединения ДНР, ЛНР, Запорожской области и Херсонской области с РФ)
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители, советник директора по воспитанию
	Гражданскопатриотическое

Кураторство и поддержка
	ЛР 5



	Постоянно
	Индивидуальная работа с обучающимися, относящимися к категории детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, формирование личных дел
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	территория филиала колледжа
	Социальный педагог, педагог-психолог, классные руководители
	Кураторство и поддержка

Взаимодействие с родителями
	ЛР 1-12

	в течение месяца
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	Ключевые дела ПО

Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	2-30
	Помощь в адаптации первокурсникам
	Обучающиеся 1 курса
	филиал колледжа
	Социальный педагог, медицинский работник, педагог-психолог, классные руководители
	Кураторство и поддержка

Правовое сознание

Учебное занятие

Взаимодействие с родителями

Организация предметно-эстетической среды

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12

	2-15
	Родительские собрания по учебным группам.
	Родители обучающихся
	Закрепленные кабинеты
	Руководитель филиала, социальный педагог, педагог-психолог, классные руководители.
	Кураторство и поддержка

Взаимодействие с родителями
	ЛР 1-12

	1

8

15

22

29
	Разговоры о важном: 

Зачем человеку учиться?

Русский язык в эпоху цифровых технологий

Цифровой суверенитет страны
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	4

11

18

25
	Классные часы

Профилактика терроризма

Комплексная безопасность

Профилактика ПДД

Правила поведения в сети Интернет и социальных сетях
	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	4

11

18

25
	Заседание студенческого совета колледжа:

Организационные вопросы

Подготовка ко Дню Первокурсника

Подготовка к конкурсу «Звезды первых»

Итоговое собрание
	члены студенческого совета
	методкабинет
	Педагог-организатор, председатель студенческого совета


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	8-12
	Неделя здоровья
	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	Педагог-организатор, социальный педагог, классные руководители 
	Основные воспитательные мероприятия, профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	11
	Спортивное мероприятие «День Здоровья»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	пгт. Ачит, ул. Кривозубова 105, район пятиэтажек (лес)
	Преподаватель физической культуры, классные руководители
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	12
	Мероприятие «Всероссийский день трезвости»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	кабинет 204
	старший инспектор ПДН – Даниелян Валентина Александровна, классные руководители
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	12
	Всероссийская акция «День

трезвости»


	Все группы
	территория филиала колледжа
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1, ЛР 6, ЛР9

	19
	 День Первокурсника
	Обучающиеся 1 курса, члены студенческого совета
	территория филиала колледжа
	Педагог-организатор,  педагог-библиотекарь, актив студенческого совета, классные руководители
	Основные воспитательные мероприятия

Кураторство
	ЛР 1-12

	15-19
	Неделя безопасности дорожного движения
	Обучающиеся 1-4 курсов
	территория филиала колледжа
	Социальный педагог, педагог-психолог,  педагог-библиотекарь, актив студенческого совета, классные руководители
	Основные воспитательные мероприятия, профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	18
	Викторина «Знаю и соблюдаю»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители, социальный педагог, студенческое самоуправление
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Студенческое самоуправление

Молодёжные общественные объединения

Организация предметно-эстетической среды

Правовое сознание
	ЛР 1-12

	18
	Мероприятие «Предупреждение дорожно-транспортных происшествий»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	кабинет 204
	Инспектор по пропаганде безопасности дорожного движения ГИБДД Ивакина Любовь Владимировна
	Основные воспитательные мероприятия, профилактика и безопасность

Ключевые дела ПОО Учебное занятие

Цифровая среда

Правовое сознание
	ЛР 1-12

	30
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	Согласно графику работы
	Работа дополнительного образования
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Руководители кружков
	Учебное занятие
	ЛР 1-12


	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12


	ОКТЯБРЬ
	

	1
	Международный День пожилых людей: видеопоздравление 
	ветераны педагогического труда колледжа
	Группа ВК


	Руководитель медиацентра
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12  

	1
	Международный день музыки: Игра «Угадай мелодию»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	301
	Советник директора по воспитанию
	Цифровая среда

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12  

	1
	Запуск конкурса «Лучшая группа

	Обучающиеся 1-4 курсов
	Филиал
	Советник директора по воспитанию
	Студенческое самоуправление
	ЛР 13-20

	2
	Участие в проекте «День СПО» 
	Активы

учебных групп


	Закрепленные кабинеты
	Педагог-организатор, классные руководители


	Основные воспитательные мероприятия 

Ключевые дела ПОО

Самоуправление
	ЛР 1-12

	3
	Акция «Все начинается с учителя»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Библиотека
	Библиотекарь
	Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12  

	4
	День защиты животных: сбор корма для приюта кошек
	Обучающиеся 1-4 курсов, педагоги
	Ачитский филиал
	Советник директора по воспитанию, классные руководители
	Основные воспитательные мероприятия, самоуправление
	ЛР 1-12  

	6
	Творческий концерт «Мы вас поздравляем» к празднику Дню учителя





	Обучающиеся 1-4 курсов
	2 этаж, холл
	Классные руководители, педагог-организатор, социальный педагог, студенческий совет
	Основные воспитательные мероприятия 

Ключевые дела ПОО

Самоуправление
	ЛР 1-12  

	1-6
	Фотоконкурс «Селфи с преподавателем»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Группа ВК
	Преподаватель физической культуры, классные руководители, педагог-организатор, социальный педагог, студенческий совет
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12  

	6
	День самоуправления


	Обучающиеся 1-4 курсов
	филиал
	Социальный педагог, студенческий совет
	Студенческое самоуправление Кураторство и поддержка
	ЛР 1-12  

	6-10
	«Неделя психологии»
	Обучающиеся 1-43 курсов
	территория филиала колледжа
	Педагог-психолог, классные руководители, социальный педагог, студенческий совет
	Основные воспитательные мероприятия 

Ключевые дела ПОО

Самоуправление
	ЛР 1-12  

	6
	Раздача буклетов «Что такое буллинг?»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	территория филиала колледжа
	Педагог-психолог, классные руководители, социальный педагог, студенческий совет
	Основные воспитательные мероприятия 

Ключевые дела ПОО

Самоуправление
	ЛР 1-12  

	8-10
	«Добропочта»: в рамках недели психологии»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	территория филиала колледжа
	Педагог-психолог, классные руководители, социальный педагог, студенческий совет
	Основные воспитательные мероприятия 

Ключевые дела ПОО

Самоуправление
	ЛР 1-12  

	8
	«Веселое караоке»: в рамках недели психологии
	Обучающиеся 1-4 курсов
	территория филиала колледжа
	Педагог-психолог, классные руководители, социальный педагог, студенческий совет
	Основные воспитательные мероприятия 

Ключевые дела ПОО

Самоуправление
	ЛР 1-12  

	8
	Конкурс в рамках движения Первых «Звёзды первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачитский ДК
	Педагог-психолог, классные руководители, студенческий совет
	Основные воспитательные мероприятия 

Самоуправление
	ЛР 1-12  

	9
	«Рисование против стресса»: арт-пространство  в рамках недели психологии
	Обучающиеся 1-4 курсов
	территория филиала колледжа
	Педагог-психолог, классные руководители, социальный педагог, студенческий совет
	Основные воспитательные мероприятия 

Ключевые дела ПОО

Самоуправление
	ЛР 1-12  

	14
	День работника сельского хозяйства и перерабатывающей промышленности: просмотр видео
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Мастер производственного обучения
	Ключевые дела ПОО Кураторство и поддержка

Учебное занятие

Профессиональный выбор
	ЛР 1-12

	17
	Всероссийская акция: «Письмо солдату»



	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Социальный педагог

	Ключевые дела ПОО

Учебное занятие

Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12

	20
	День отца
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	Учебное занятие

Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12

	25
	Международный день школьных библиотек
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Библиотека
	Библиотекарь
	Учебное занятие
	ЛР 1-12

	Постоянно
	Индивидуальная работа с обучающимися, относящимися к категории детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, формирование личных дел
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	территория филиала колледжа
	Социальный педагог, педагог-психолог, классные руководители
	Кураторство и поддержка

Взаимодействие с родителями
	ЛР 1-12

	6

13

20

27
	Разговоры о важном


	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	2

9

16

23

30
	Заседание студенческого совета колледжа:

Подготовка ко дню Учителя

Организационные вопросы

Подготовка ко Дню сельского хозяйства

Подготовка к мероприятиям

Итоговое собрание
	члены студенческого совета
	методкабинет
	Педагог-организатор, председатель студенческого совета


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	2

9

16

23

30


	Классные часы


	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	В соответствии с расписанием
	Социально-психологическое тестирование
	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	педагог-психолог

социальный педагог

классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	в течение месяца
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	Ключевые дела ПО

Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	Согласно графику работы
	Работа дополнительного образования
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Руководители кружков
	Учебное занятие
	ЛР 1-12


	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12


	31
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	НОЯБРЬ
	

	1-10
	День народного единства:

-акция;

-книжная выставка «В единстве наша сила!»;

-турнир по настольному теннису, посвященный Дню народного единства
	Обучающиеся 1-4 курсов
	территория филиала колледжа
	Социальный педагог, преподаватель по физической культуре, педагог-психолог, классные руководители
	Кураторство и поддержка

Образовательная деятельность
	ЛР 1-12

	8
	День памяти погибших при исполнении служебных обязанностей сотрудников органов внутренних дел России
	Обучающиеся 1-4 курсов
	301 кабинет
	Преподаватель истории
	Профилактика и безопасность, учебное занятие
	ЛР 1-12

	13
	Лекция для обучающихся на тему: «Профилактика табакокурения (сигареты, в т.ч. кальян, веселящий газ, спайсовые группы)»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	социальный педагог, врач-нарколог, медицинский работник
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Правовое сознание

Учебное занятие
	ЛР 1-12

	6

13

20

27
	Разговоры о важном: 


	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	2

9

16

23

30
	Классные часы


	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	2

9

16

23

30
	Заседание студенческого совета колледжа:

Организационные вопросы

Подготовка ко Дню Матери

Подготовка к конкурсам

День государственного флага РФ, обсуждение

Итоговое собрание
	члены студенческого совета
	методкабинет
	Педагог-организатор, председатель студенческого совета


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	22
	Акция День отказа от курения





	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачит
	Социальный педагог, студсовет, волонтёры
	Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12

	27-30
	Неделя безопасности  в сети Интернет:

- Классные часы «День интернета»;

- Всероссийский Урок



	Обучающиеся 1-4 курсов

	Закрепленные кабинеты

	Классные руководители
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Правовое сознание

Учебное занятие
	ЛР 1-12

	27
	Круглый стол с работодателями «Требования к обучающимся при прохождении практики»
	Обучающиеся 4 курса
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватели
	Профессиональный выбор
	ЛР 13-20

	В течение месяца
	Участие в спортивных и физкультурно-оздоровительных мероприятиях, сдача норм ГТО (по отдельному плану)




	Обучающиеся 1-4 курсов
	Физкультурный зал
	Руководитель физического воспитания
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Студенческое самоуправление

Молодёжные общественные объединения
	ЛР 1-12

	15
	Вечер поэзии «Мама моя» 
	Обучающиеся 1-4 курсов
	2 этаж, холл
	Педагог-организатор


	Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12

	22
	День Государственного герба РФ, сетевая акция
	Обучающиеся 1-4 курсов
	территория филиала колледжа
	классные руководители
	Образовательная деятельность
	ЛР 1-12

	24
	Выставка сочинений  «Моя мама самая…»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	библиотека
	библиотекарь
	Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12

	в течение месяца
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	Классные руководители
	Ключевые дела ПО

«Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	Согласно графику работы
	Работа дополнительного образования
	Обучающиеся 1-4 курсов
	закрепленные кабинеты
	Руководители кружков
	Учебное занятие
	ЛР 1-12


	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12


	29
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	ДЕКАБРЬ
	

	2
	Всемирный день борьбы со СПИДом, акция
	Обучающиеся 1-4 курсов
	2 этаж, холл
	Социальный педагог

фельдшер колледжа
	Образовательная деятельность

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	2
	Всемирный день борьбы со СПИДом. Участие во Всероссийском тестировании. «День красной ленточки»



 
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачит
	Социальный педагог, студенческое самоуправление, волонтеры
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Правовое сознание

Учебное занятие
	ЛР  1-12


	3
	День неизвестного солдата
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачитский филиал колледжа
	Социальный педагог, студенческое самоуправление, волонтеры
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Правовое сознание

Учебное занятие
	ЛР  1-12


	5
	День добровольца в России
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачитский филиал
	Социальный педагог, студенческое самоуправление, волонтеры
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Правовое сознание

Учебное занятие
	ЛР  1-12


	9
	День Героев Отечества: участие в митинге
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачит,мемориал
	Классные руководители
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Правовое сознание

Учебное занятие
	ЛР  1-12


	1

8

15

22

29


	Разговоры о важном


	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	4

11

18

25
	Классные часы


	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	4

11

18

25
	Заседание студенческого совета колледжа:

Организационные вопросы

Подготовка к конкурсам

Подготовка к Новому году

Итоговое собрание
	члены студенческого совета
	методкабинет
	Педагог-организатор, председатель студенческого совета


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	17
	Ролик «Против коррупции»




	Обучающиеся 1-2 курсов
	204 кабинет
	Социальный педагог, руководитель медиацентра, студенческий совет, волонтеры
	Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление

Правовое сознание
	ЛР  1-12

	17
	Единый урок «Права человека» приуроченный к Всемирному дню прав человека



	Обучающиеся 1-4 курсов

	Закрепленные кабинеты

	Социальный педагог, классные руководители
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Правовое сознание
	ЛР  1-12

	12
	День Конституции Российской Федерации, уроки правовой грамотности


	Обучающиеся 1-4 курсов

	Закрепленные кабинеты

	Преподаватель истории
	Образовательная деятельность
	ЛР 1-12

	26
	Акция «Добрый Дед Мороз»
	Обучающиеся 1-4 курсов


	СРЦН «Родничок»
	Педагог-организатор, социальный педагог 
	Волонтёрство

Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12

	22-26
	Серия новогодних мероприятий





	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	Территория организации
	Студенческий совет, педагоги, социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Самоуправление
	ЛР 1-12

	29
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	Согласно графику работы
	Работа дополнительного образования
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Руководители кружков
	Учебное занятие
	ЛР 1-12


	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12


	ЯНВАРЬ
	

	1-11
	Новогодние каникулы
	

	12

19

26


	Разговоры о важном: 


	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	15

22

29
	Классные часы


	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	15

22

29
	Заседание студенческого совета колледжа:

Организационные вопросы

Подготовка ко Дню студента

Итоговое собрание
	члены студенческого совета
	методкабинет
	Педагог-организатор, председатель студенческого совета


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	22
	Тематические классные часы: «День снятия блокады Ленинграда»



	Обучающиеся 1-4 курсов

	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель истории
	Ключевые дела ПОО

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	23
	День памяти жертв Холокоста
	Обучающиеся 1-4 курсов

	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель истории
	Ключевые дела ПОО

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	25
	Конкурсно-развлекательная программа, посвященная Дню российского студенчества «Студент и студентка года»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	2 этаж, холл
	Педагог-организатор, социальный педагог, студенческое самоуправление
	Самоуправление Ключевые дела ПОО

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	25
	«Татьянин день», акция
	Обучающиеся 1-4 курсов
	фойе 
	Педагог-организатор


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	26
	Международный день без Интернета
	Обучающиеся 1-4 курсов

	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	Ключевые дела ПОО

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	В течение месяца
	Работа с Социальными партнерами: поиск новых баз практик, заключение договоров по организации и проведение практики




	Обучающиеся 2 курса
	Ачит, Красноуфимск
	Мастер производственного обучения, классные руководители
	Профессиональный выбор
	ЛР 13-20


	в течение месяца
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	Классные руководители
	Ключевые дела ПО

Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	Согласно графику работы
	Работа дополнительного образования
	Обучающиеся 1-4 курсов
	закрепленные кабинеты
	Руководители кружков
	Учебное занятие
	ЛР 1-12


	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12


	31
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	ФЕВРАЛЬ
	

	2

9

16
	Разговоры о важном: 


	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	5

12

19

26
	Классные часы


	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	5

12

19

26
	Заседание студенческого совета колледжа:

Организационные вопросы

Подготовка ко Дню защитника Отечества

Подготовка к конкурсам

Итоговое собрание
	члены студенческого совета
	методкабинет
	Педагог-организатор, председатель студенческого совета


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	2
	День воинской славы России

(Сталинградская битва, 1943) 




	Обучающиеся 1-2 курсов

	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель истории

	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда
	ЛР 1-12

	4
	Акция волонтёрского отряда «Созвездие» «Всемирная дата борьбы против рака»






	Обучающиеся 1-4 курс
	Ачит
	Руководитель отряда
	Молодёжные общественные объединения

Ключевые дела ПОО
	ЛР 1-12

	6
	Всемирный день балета     
	Обучающиеся 1-4 курсов

	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель истории

	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда
	ЛР 1-12

	9
	День российской науки.


	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	Профессиональный выбор
	ЛР 1-12

	5
	Лекция для обучающихся на тему:  «Профилактика сквернословия», приуроченная к Всемирному дню борьбы с ненормативной лексикой.




	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты

	Социальный педагог, классные руководители

	Студенческое самоуправление

Правовое сознаниеУчебное занятие

Цифровая среда
	ЛР 1-12

	12
	День воинской славы России. День разгрома советскими войсками немецко-фашистких войск в сталинградской битве
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты

	Социальный педагог, классные руководители

	Студенческое самоуправление

Правовое сознаниеУчебное занятие

Цифровая среда
	ЛР 1-12

	13
	День памяти воинов-интернационалистов
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватели
	Ключевые дела ПОО
	ЛР 1-12

	13
	Международный день книгодарения
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты

	Социальный педагог, классные руководители

	Студенческое самоуправление


	ЛР 1-12

	17
	Акция «Письмо солдату»


	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Социальный педагог, классные руководители
	Ключевые дела ПОО
	ЛР 1-12

	20
	Международный день родного языка
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты

	Социальный педагог, классные руководители

	Студенческое самоуправление


	ЛР 1-12

	20
	День защитников Отечества 

Спортивно программа 
	Обучающиеся, преподаватели
	Территория образовательной организации
	Руководитель физического воспитания

	Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12

	26
	День слесаря в России"
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты

	Социальный педагог, классные руководители

	Студенческое самоуправление


	ЛР 1-12

	27
	Развлекательная программа «Масленица».


	Обучающиеся, преподаватели
	Территория образовательной организации 

	Студенческий совет, классные руководители, социальный педагог, педагог-организатор
	Студенческое самоуправление

Ключевые дела ПОО
	ЛР 1-12

	в течение месяца
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	Классные руководители
	Ключевые дела ПО

Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	Согласно графику работы
	Работа дополнительного образования
	Обучающиеся 1-4 курсов
	закрепленные кабинеты
	Руководители кружков
	Учебное занятие
	ЛР 1-12


	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12


	27
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	МАРТ
	

	2

16

23

30
	Разговоры о важном: 


	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	5

12

19

26
	Классные часы


	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	5

12

19

26
	Заседание студенческого совета колледжа:

Подготовка к 8 марта

Организационные вопросы

Подготовка к конкурсам

Подготовка ко Дню смеха
	члены студенческого совета
	методкабинет
	Педагог-организатор, председатель студенческого совета


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	6
	Международный женский день 




	Обучающиеся 1-4 курса
	2 этаж, холл
	Студенческое самоуправление, классные руководители, педагог-психолог
	Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление

Взаимодействие с родителями

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	18
	День воссоединения Крыма с Россией

- тематические уроки «Крым наш».


	Обучающиеся 1-4 курса
	203 кабинет
	Классные руководители, социальный педагог

	Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление

Взаимодействие с родителями

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	18
	День воссоединения Крыма с Россией, статья в официальной группе ВКонтакте
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Группа ВК
	 советник по воспитанию
	Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12

	19
	Анкетирование обучающихся по вопросам здорового образа жизни и удовлетворённостью качеством обучения и условиями образовательного процесса



	Обучающиеся 1-4 курсов

	Закрепленные кабинеты

	Классные руководители, социальный педагог
	Кураторство и поддержка
	ЛР 1-12

	21
	Всемирный день поэзии
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты

	Классные руководители

	Студенческое самоуправление


	ЛР 1-12

	24
	Тематические уроки «Самопрезентация – путь к успеху на рынке труда»


	Обучающиеся 2 курса
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	Профессиональный выбор
	ЛР 13-20

	25
	День работника культуры России 
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачитский ДК

	Советник директора по воспитанию
	Студенческое самоуправление


	ЛР 1-12

	27
	Всемирный день театра
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачитский ДК

	Советник директора по воспитанию
	Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12

	в течение месяца
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	Классные руководители
	Ключевые дела ПО

Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	Согласно графику работы
	Работа дополнительного образования
	Обучающиеся 1-4 курсов
	закрепленные кабинеты
	Руководители кружков
	Учебное занятие
	ЛР 1-12


	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12


	31
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	АПРЕЛЬ
	

	6

13

20

27
	Разговоры о важном: 


	Обучающиеся 1 – 3 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	2

9

16

23

30
	Классные часы


	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	2

9

16

23

30
	Заседание студенческого совета колледжа:

Организационные вопросы

Подготовка ко Дню Космонавтики

Подготовка к конкурсам

Итоговое собрание
	члены студенческого совета
	методкабинет
	Педагог-организатор, председатель студенческого совета


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	1
	День смеха





	Обучающиеся 1-4 курсов
	Территория образовательной организации
	Студенческое самоуправление
	Организация предметно-эстетической среды

Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12


	7
	Всемирный день здоровья
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Территория образовательной организации
	Студенческое самоуправление
	Организация предметно-эстетической среды

Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12


	13
	Интерактивная игра  «Космос это мы»


	Обучающиеся 1-4 курсов

	Методкабинет
	Руководитель медиацентра, советник директора по воспитанию
	Студенческое самоуправление

Учебное занятие
	ЛР 1-12

	14
	Конференция «Грани возможностей»
	Обучающиеся 

1–4  курса
	Филиал колледжа
	Классные руководители, преподаватели 
	Образовательная деятельность
	ЛР 1-12

	17
	День памяти о геноциде советского народа
	Обучающиеся 

1–4  курса
	301
	Преподаватели истории
	Образовательная деятельность
	ЛР 1-12

	22
	Всемирный день Земли
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Территория образовательной организации
	Студенческое самоуправление
	Организация предметно-эстетической среды

Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12


	27
	День российского парламентаризма
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Территория образовательной организации
	Студенческое самоуправление
	Организация предметно-эстетической среды

Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12


	в течение месяца
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 1 – 3 курсов
	по кабинетам
	Классные руководители
	Ключевые дела ПО

Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	Согласно графику работы
	Работа дополнительного образования
	Обучающиеся 1-4 курсов
	закрепленные кабинеты
	Руководители кружков
	Учебное занятие
	ЛР 1-12


	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12

	27
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	МАЙ
	

	4

18

25
	Разговоры о важном: 


	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	7

14

21

28
	Классные часы


	Обучающиеся 1-4 курсов
	по кабинетам
	классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	7

14

21

28
	Заседание студенческого совета колледжа:

Подготовка к 9 Мая

Организационные вопросы

Подготовка к конкурсам

Итоговое собрание
	члены студенческого совета
	методкабинет
	Педагог-организатор, председатель студенческого совета


	Самоуправление
	ЛР 1-12

	1
	Праздник весны и труда, праздничное шествие
	Обучающиеся, преподаватели
	Ачитский парк
	Классные руководители
	Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12

	5
	Подведение итогов конкурса «Лучшая группа

	Обучающиеся 1-4 курсов
	Филиал
	Советник директора по воспитанию
	Студенческое самоуправление
	ЛР 13-20

	1-9
	Участие во Всероссийской акции «Окна Победы»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	по месту жительства


	педагог-организатор

классные руководители

студенты, родители студентов, педагог-библиотекарь
	Кураторство
	ЛР 1-12

	8 
	Митинг, посвящённый Дню Победы
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Площадь
	классные руководители

педагог-организатор

педагог-библиотекарь
	Кураторство
	ЛР 1-12

	9
	Городской митинг, посвящённый Дню Победы
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачитский парк
	классные руководители

педагог-организатор
	Кураторство
	ЛР 1-12

	10
	Сетевая акция «И это всё о России» образ России в стихах и прозе
	Обучающиеся 1-4 курсов
	библиотека
	библиотекарь
	Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12

	11



	Конкурс военно-патриотической песни
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Столовая филиала
	Педагог-организатор, классные руководители
	Основные воспитательные мероприятия

Кураторство
	ЛР 1-12

	18
	Международный день музеев: экскурсия
	Обучающиеся 1-2 курсов
	ГАПОУ СО «КАК», музей
	Советник директора по воспитанию, классные руководители
	Кураторство, студенческое самоуправление
	ЛР 1-12

	19
	День детских общественных организаций России


	Участники

образовательных

отношений


	закрепленные кабинеты
	Администрация,

классные

руководители,

студенческий актив,

родительский

актив
	Ключевые дела ПО

Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	22
	Викторина «День славянской письменности и культуры»


	Обучающиеся 1-4 курсов
	библиотека
	Библиотекарь
	образовательная деятельность
	ЛР 1-12

	в течение месяца
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 1 – 4 курсов
	по кабинетам
	Классные руководители
	Ключевые дела ПО

Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	Согласно графику работы
	Работа дополнительного образования
	Обучающиеся 1-4 курсов
	закрепленные кабинеты
	Руководители кружков
	Учебное занятие
	ЛР 1-12

	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12

	30
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	ИЮНЬ
	

	1
	Международный день защиты детей

	Обучающиеся 1-4 курсов
	Территория образовательной организации
	Педагог-организатор, классные руководители
	Ключевые дела ПОО

Студенческое самоуправление

Молодёжные общественные объединения
	ЛР 1-12

	1
	Международный день защиты детей

Книжная выставка «Шагает детство по планете»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	библиотека
	библиотекарь
	Основные воспитательные мероприятия
	ЛР 1-12

	5
	День русского языка


	Обучающиеся 1-2 курсов
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель русского языка и литературы
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда
	ЛР 1-12


	2-11
	Участие в городских мероприятиях День России 

- акция «Окна России» и др.




	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачит
	Классные руководители

	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда
	ЛР 1-12

	12
	День России, акция «Окна России» 
	1 – 4 курс
	колледж
	родители, классные руководители
	Кураторство
	ЛР 1-12

	16
	Встречи с представителями предприятий партнеров «Ярмарка вакансий»



	Обучающиеся 
	филиал
	Заведующий практикой, классные руководители
	Кураторство и поддержка

Профессиональный выбор
	ЛР 13-20

	22
	День памяти и скорби – день начала Великой Отечественной войны (1941г.). Минута молчания «Свеча памяти». 

	Обучающиеся 1-4 курсов, преподаватели

	Ачитский парк
	Классные руководители, социальный педагог
	Кураторство

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	22
	Акция  «Свеча памяти». 

	Обучающиеся 1-4 курсов, преподаватели

	Ачитский парк
	Классные руководители, социальный педагог
	Кураторство

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	27
	День молодежи, участие в городских мероприятиях


	Обучающиеся 1-4 курсов
	Ачит
	Классные руководители
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда
	ЛР 1-12

	30
	Торжественное вручение дипломов выпускникам 2025 г. Праздничная программа 




	Выпускники, родители
	Ачитский ДК
	Социальный педагог, классные руководители, педагог-организатор
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Студенческое самоуправление
	ЛР 13-20

	в течение месяца
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 1 – 3 курсов
	по кабинетам
	Классные руководители
	Ключевые дела ПО

Студенческое самоуправление

Организация предметно-эстетической среды
	ЛР 1-12

	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12

	27
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	Каб. 201
	Социальный педагог
	Основные воспитательные мероприятия

Профилактика и безопасность
	ЛР 1-12

	ИЮЛЬ
	

	8
	День семьи, любви и верности. Конкурс видеопрезентаций своей семьи «Моя семья моя опора»


	Обучающиеся 1-2 курсов, родители
	группа ВК
	Социальный педагог, педагог-организатор, классные руководители
	Ключевые дела ПОО

Цифровая среда

Студенческое самоуправление

Кураторство и поддержка

Взаимодействие с родителями
	ЛР 1-12

	По графику
	Проведение анкетирования родителей по итогам учебного года.




	Родители
	Онлайн, через электронную форму сайта
	Социальный педагог, классные руководители
	Кураторство и поддержка

Взаимодействие с родителями
	ЛР 1-12, 18-20

	По графику
	Проведение индивидуальных консультаций родителей с социальным педагогом по вопросам толерантности, нравственного выбора, предупреждения асоциальных проявлений
	Родители
	Онлайн
	Социальный педагог, педагог-психолог, классные руководители

	Кураторство и поддержка

Взаимодействие с родителями
	ЛР 1-12, 18-20

	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1 – 3 курсов


	Закрепленные кабинеты
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12

	В течение месяца
	Индивидуальные консультации

для обучающихся «группы

риска»

Кабинет социального педагога,педагога

психолога

- психологическая диагностика

обучающихся,


	Обучающиеся

«группа

риска», родители


	Онлайн
	Классные руководители, педагог-психолог,

социальный

педагог


	- оказание социально-психологической помощи

обучающимся «группы риска» и

ОВЗ


	ЛР 36

	АВГУСТ
	

	в течение года
	Участие в проектах «Движения Первых»
	Обучающиеся 1-4 курсов
	
	Советник директора по воспитанию
	Наставничество
	ЛР 1-12


	В течение месяца
	Индивидуальные консультации

для обучающихся «группы

риска»

Кабинет социального педагога,педагога

психолога

- психологическая диагностика

обучающихся,


	Обучающиеся

«группа

риска», родители


	Онлайн
	Классные руководители, педагог-психолог,

социальный

педагог


	- оказание социально-психологической помощи

обучающимся «группы риска» и

ОВЗ


	ЛР 36


СОГЛАСОВАНО  


решением педагогического    совета колледжа





Протокол от 28.08.2024 г. № 29








СОГЛАСОВАНО  


решением педагогического совета 


филиала колледжа





Протокол от 26.09.2025 г. № 34
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