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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»

[bookmark: _Hlk511590080]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций[footnoteRef:1] [1:  В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. ] 

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.[footnoteRef:2] [2:  При введении ПК для цифровой экономики необходимо учесть ОК 02. ] 

	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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 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
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.




1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 1.1
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 1.4
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен[footnoteRef:3]: [3:  Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.] 

	Владеть навыками
	разработки ассортимента полуфабрикатов; 
разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 
упаковки, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности; 
контроля качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; контроле хранения и расхода продуктов. 

	Уметь
	разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции 

	Знать
	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, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 
рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов; 
правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 
правила составления заявок на продукты 



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

[bookmark: _Hlk131174930]Всего часов 230
в том числе в форме практической подготовки 164 часов

Из них на освоение МДК 68 часов
в том числе самостоятельная работа 2 часа
практики, в том числе учебная 0 часов
 производственная 144 часов
Промежуточная аттестация 12 часов

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных 
и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)
	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1, 1.4
ОК 01-10, 11
	МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	106
	80
	34
	8
	-
	
	2
	-
	72

	ПК 1.2, 1.3
ОК 01- 10, 11
	МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	112
	84
	40
	12
	-
	2
	2
	-
	72

	
	Учебная практика
	0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Производственная практика
	144
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	144

	
	Промежуточная аттестация
	12
	-
	-
	-
	-
	-
	

	
	Всего: 
	230
	164
	68
	20
	
	2
	4
	-
	144


 

[bookmark: _Hlk131175714]3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
[bookmark: _Hlk131175734]Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Лаборатории «учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков)», оснащенные с п. 6.1.2.3 образовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Оснащенные базы практики в соответствии с п. 6.1.2.5 образовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол письменный
	Стандартный

	2
	Стул
	Стандартный

	3
	Стол ученический
	Стандартный

	4
	Стул ученический
	Стандартный

	5
	Доска учебная
	По технической документации

	Дополнительное оборудование

	1
	Шкаф для хранения дидактических материалов
	Стандартный

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Ноутбук
	По технической документации

	2
	Мультимедийный проектор
	По технической документации

	III Дополнительное оборудование

	Основное оборудование

	1
	Плакатница
	Стандартная



Лаборатория «Учебная кухня ресторана»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	1 
	Рабочий стол преподавателя
	высота не более 800 мм; Длина не более 1800 мм

	2 
	Кресло поворотное преподавателя
	Регулируемая высота не более 600 мм;

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	3 
	Интерактивная панель
	"Диагональ экрана - Не более 86""
Разрешение экрана - Не менее 3840х2160
Тип сенсора - Инфракрасный
Безвентиляторное охлаждение - Наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	Дополнительное оборудование

	4 
	Ноутбук
	"Диагональ экрана - Не менее 14""
Разрешение экрана - Не менее 1920х1080
Трансформер - Наличие
Сенсорный экран - Наличие
Беспроводные интерфейсы WI-FI, BT, LTE - наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	5 
	Шкаф шоковой заморозки
	Холодильный агрегат: встроенный. Температурный режим охлаждения: от 70 до 3оС. Цикл охлаждения: 90 мин. Производительность цикла охлаждения: 20 кг. Температурный режим заморозки: от 70 до -18оС.  Цикл заморозки: 240 мин. Производительность цикла заморозки: 20 кг. Количество уровней: 5. Гастроемкости: GN 1/1. Противни: 60х40 см. Напряжение 220 В. Мощность: 3,345 кВт. Габариты: 800х860х900 мм.

	6 
	Шкаф шоковой заморозки
	Холодильный агрегат: встроенный. Температурный режим охлаждения: от 70 до 3оС. Цикл охлаждения: 90 мин. Производительность цикла охлаждения: 20 кг. Температурный режим заморозки: от 70 до -18оС.  Цикл заморозки: 240 мин. Производительность цикла заморозки: 20 кг. Количество уровней: 5. Гастроемкости: GN 1/1. Противни: 60х40 см. Напряжение 220 В. Мощность: 3,345 кВт. Габариты: 800х860х900 мм.

	7 
	Термометр инфракрасный
	инфракрасный

	8 
	Фритюрница
	Объемом от 4 литров.

	9 
	Слайсер
	Диаметр режущего лезвия не менее 220 мм.

	10 
	Мясорубка
	электрическая, Производительностью не менее 20 кг в час.

	11 
	Соковыжималка
	Мощностью не менее 200 Вт, шнекового или центрифужного типа

	12 
	Настольная вакуумно-упаковочная машина
	Настольная, камерная.

	13 
	Кофемолка
	Мощность от 180 Вт, система помола ротационный нож

	14 
	Льдогенератор чешуйчатого льда
	Производительность до 80 кг. в сутки

	15 
	Коптильный пистолет
	Поток воздуха: от 5,3 до 15,1 м/с, Стандартное время обработки продукта: от 30 до 90 сек.,Уровень шума до 60 Дб

	16 
	Гомогенизатор (комплект стаканов + ножи)
	Инновационный гомогенизатор,  182х360х498 мм, 0,95 кВт; Предназначен для обработки глубоко замороженных продуктов. Используемая технология - пакотизация. Комплектация:2 контейнера из нерж. стали с крышками белого цвета; Стандартный нож из нерж. стали; Защитная резиновая крышка черного цвета; Внешний пластиковый защитный контейнер черного цвета; Резиновая вставка для ополаскивания зеленого цвета; Вставка для чистки с вращающимися щетками из пластик синего цвета; Резиновое уплотнительное кольцо к вставке для чистки синего цвета; Ложка из хромированной нерж. стали; Инструкция по эксплуатации; Книга рецептов на 5 языках. Дополнительные характеристики: Производительность: 15 кг/ч; Время приготовления: Порция: 20 сек.;Целый контейнер (1 л): 4 мин.; Размер контейнера: 130х130х135 мм; Максимальное заполнение: 0,8 л; Скорость двигателя: 6000 об/мин.; Оптимальная температура пакотирования: -22 °С; Давление: 1,2 бар;

	17 
	Настольный бликсер
	Мощность 700Вт, скорость 3000об/мин, размеры 281х210х165, объем чаши 2,9 л.

	18 
	Дегидратор
	Дегидратор,  521х438х432 мм, 0,6 кВт; Термостат, таймер, вентилятор, кол-во подносов 10;  размер подноса  370х385 мм, общая площадь сушки  1,43 м3; материал подносов нерж. сталь AISI304; материал внешнего корпуса нерж. сталь; материал внутренней обшивки нерж. сталь;  2 двери закаленные стеклянные; таймер 99 часов; температура 35-74 оС; программа 2 режима на 1 цикл сначала высокая, затем пониженная; вес 16 кг

	19 
	Соковыжималка для цитрусовых
	Соковыжималка для цитрусовых,  120х140х210 мм,  0,11 кВт

	20 
	Гриль лавовый
	Гриль с вулканической лавой, 590х500х305мм, 5 кВт; Корпус из нерж ст. 2 зоны нагрева; 220 В; жарочная поверхность решетка; электромех. система управления; 10 положений

	21 
	Погружной термостат
	"Нагревательный элемент мощностью 1500 Вт
Рабочая температура от 5 °C до 99 °C с точностью 0.1°C.
Нагрев 30 литров до 56° C за 45 минут
Мощный водомет направленного действия
Скорость циркуляции воды – 7,5 л/мин.
Рассчитан на беспрерывную работу Минимальная глубина погружения 15 см."

	22 
	Пароконвектомат    
	Допустимая минимальная мощность от 6,3 кВт. Количество уровней от 5  для всех. GN 1/1.

	23 
	Весы настольные электронные (профессиональные)
	Наибольший предел взвешивания не менее 3кг наименьший предел взвешивания не более 5г.

	24 
	Плита индукционная
	Плита индукционная стационарная или настольная, на одно рабочее место 4 греющих поверхности(заземление обязательно).

	25 
	Планетарный миксер
	Объем чаши от 3 до 5 литров.  Насадка крюк для замешевания теста. Венчик.   Лопатка для смешивания.

	26 
	Шкаф холодильный  
	Минимальный объем 300л., 5 полок обязательно. Дверь стекло (допускается с глухой дверью).

	27 
	Мойка односекционная со столешницей
	1000х600х850.

	28 
	Блендер ручной погружной
	Мощность от 1000Bт и выше (блендер+насадка измельчитель+насадка венчик + измельчитель с нижним ножом(чаша) +стакан)

	29 
	Микроволновая печь
	Объем 17 л
Ррасположение: Отдельностоящая
Мощность печи  700 Вт
управление и индикация 
Тип управления: Электронное/механическое
дисплей
звуковой сигнал отключения
подсветка камеры
Переключатели: Сенсорные/механические
Внутреннее покрытие: Эмаль
Открывание дверцы: Ручка
Дверца: Навесная
Диаметр поддона 245 мм

	30 
	Блендер Электроэкстрактор
	Материал корпуса нерж. сталь
Материал кувшина пластик
Ножей-лезвий 2
Объем доп. стекл. кувшина 0.5 л
Объем кувшина 0.7 л
Отверстие для ингридиентов Да
Потребляемая мощность 600 Вт
Присоски к столу, Съемный нож 
Управление ручное

	31 
	Блендер погружной
	мощность от 180 Вт, скорость от 10000 об/мин, длина от 34 см.

	32 
	Термомиксер (Многофункционвльная кухонная машина с подогревом)
	Мощность 500 Вт, мощность нагревательного элемента от 1000 Вт, емкость чаши от 2,2 л., диапазон температур  от 40  °C и выше

	33 
	Профессиональный куттер-блендер с подогревом
	Объем чаши: 3,7 литра.
Загрузка чаши: 2,5 литра.
Переменная скорость: 100-3500 об/мин.
Высокая скорость: до 4500 об/мин.
Обратное вращение ножа: от -100 до -500 об/мин.
Температура нагрева чаши: до +140 °С
Управление: электронное
Мощность: 1,8 кВт.
Электропитание: 230В, 1Ф,50Гц

	34 
	Плита индукционная WOK
	настольная, в комплекте со сковородой

	35 
	Машина для приготовления пасты ручная.
	Регулируемый валик для теста 9 различных толщин, 
Зажим для крепления к столешнице или столу с помощью винтовых зажимов
ТРИ барабана для разных видов лапши. 
Крепление к столу Насадки: для равиоли, спагетти, феттучине, лазаньи,  тальятелли

	36 
	Кремер - сифон из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостей
	Объем 0,5 л, из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостей

	37 
	Кремер - сифон
	Из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостейОбъем 0,25 л

	Дополнительное оборудование

	38 
	Стол  производственный
	1800х600х850,допустимо без борта. С внутренней металической полкой, полностью нержавеющая сталь

	39 
	Купольная посудомоечная машина
	Купольная посудомоечная машина, 746х755х1549 мм,  9,9 кВт; по кассетам от 63 до 80 шт./ч; произв. по тарелкам от 1134 до 1440 шт./ч, цикл мойки 45 (57) / 84 / 150 сек; размер кассеты 500х500 мм; макс. диаметр тарелок 400 мм; макс. высота стаканов 440 мм; 380 В; электронной панелью управления с программами, сервисной автодиагностикой и автомат. циклом самоочистки; мощность ТЭНов бойлера: 6-9 кВт; мощность ТЭНов бака 3 кВт; мощность моечного насоса 0,8 кВт; температура воды на вход 10-65 °C; темп. цикла мытья при скоростном режиме 55-65 °C; темп. ополаскивания 84 °C; емкость бойлера 12 л; емкость моечного бака 24 л

	40 
	Моечная ванна
	Габариты 1200х600 мойка цельнотянутая, полностью нерж сталь, борт, полочка, отверстие для смесителя, в комплекте душирующее устройство

	41 
	Стол  производственный
	Yх600х850, где Y допустимый суммарный размер всей свободной рабочей поверхности от 3,6 до 5,4м., допустимо без борта. С внутренней металлической полкой, глухой.

	42 
	Стол-подставка под пароконвектомат
	Зависит от модели пароконвектомата.

	43 
	Стеллаж 4-х уровневый
	800х500х1800 , меньше размеры недопустимы.

	44 
	Набор первой медицинской помощи
	Для оказания неотложной медицинской помощи в производственных условиях.ТУ 9398-040-10973749-2015

	45 
	Огнетушитель углекислотный ОУ-1
	тип огнетушащего вещества-углекислотный, Способ срабатывания - ручной, Класс пожара- B, C, E

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	46 
	"Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания"
	ISBN: 978-5-91503-209-4



3.2.1. Основные печатные издания
Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/
 ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 01.01.2016. – М.: Стандартинформ, 2019, 12 с. 
1. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 01.01.2016. М.: Стандартинформ, 2019, 48 с.
2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. Введ. 01.01.2015. М.: Стандартинформ, 2020, 10 с. 
3. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015 – М.: Стандартинформ, 2019, 10 с.
4. Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ (ред. от 13.07.2020) "О качестве и безопасности пищевых продуктов" (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.01.2022)
5. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.


3.2.2. Основные электронные издания
1. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 695 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт
2. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 203 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт
3. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 268 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 02. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1. 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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 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 9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.1
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.8
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	- Разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- Разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- Организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- Подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- Упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- Контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
- Контроле хранения и расхода продуктов

	Уметь
	- Разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- Обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- Оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
- Организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- Применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- Организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

	Знать
	- 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, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- Рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- Актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;
- Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;
- Правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
- Виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 394 
в том числе в форме практической подготовки 236 часов

Из них на освоение МДК 198 часов
в том числе самостоятельная работа 8 часов
практики, в том числе учебная 0 часов
   производственная 180 часов
В том числе курсовая работа 16 часов 
Промежуточная аттестация 12 часов

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т. ч. в форме практической подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных 
и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)
	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	
	7
	8
	9
	10

	ПК 2.1–2.3
ОК 01– ОК 11
	Раздел 1 МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	110
	78
	38
	6
	
	4
	6
	-
	72

	ПК 5.4. -5.8
ОК 01– ОК 11
	Раздел 2
МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	272
	170
	164
	62
	16
	4
	6
	-
	108

	
	Учебная практика
	-
	-
	
	
	
	
	
	-
	

	
	Производственная практика
	180
	-
	
	
	
	
	
	
	180

	
	Промежуточная аттестация
	12
	
	
	
	
	
	

	
	Всего: 
	394
	236
	202
	56
	16
	8
	12
	-
	180



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства» в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол письменный
	Стандартный

	 
	Стул
	Стандартный

	3
	Стол ученический
	Стандартный

	4
	Стул ученический
	Стандартный

	5
	Доска учебная
	Стандартный

	Дополнительное оборудование

	1
	Шкаф для хранения дидактических материалов
	Стандартный

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Ноутбук
	Стандартный

	2
	Мультимедийный проектор
	Стандартный



Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело:
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения 

	Основное оборудование

	1 
	Рабочий стол преподавателя
	высота не более 800 мм; Длина не более 1800 мм

	2 
	Кресло поворотное преподавателя
	Регулируемая высота не более 600 мм;

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	3 
	Интерактивная панель
	"Диагональ экрана - Не более 86""
Разрешение экрана - Не менее 3840х2160
Тип сенсора - Инфракрасный
Безвентиляторное охлаждение - Наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	Дополнительное оборудование

	4 
	Ноутбук
	"Диагональ экрана - Не менее 14""
Разрешение экрана - Не менее 1920х1080
Трансформер - Наличие
Сенсорный экран - Наличие
Беспроводные интерфейсы WI-FI, BT, LTE - наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	5 
	Шкаф шоковой заморозки
	Холодильный агрегат: встроенный. Температурный режим охлаждения: от 70 до 3оС. Цикл охлаждения: 90 мин. Производительность цикла охлаждения: 20 кг. Температурный режим заморозки: от 70 до -18оС.  Цикл заморозки: 240 мин. Производительность цикла заморозки: 20 кг. Количество уровней: 5. Гастроемкости: GN 1/1. Противни: 60х40 см. Напряжение 220 В. Мощность: 3,345 кВт. Габариты: 800х860х900 мм.

	6 
	Шкаф шоковой заморозки
	Холодильный агрегат: встроенный. Температурный режим охлаждения: от 70 до 3оС. Цикл охлаждения: 90 мин. Производительность цикла охлаждения: 20 кг. Температурный режим заморозки: от 70 до -18оС.  Цикл заморозки: 240 мин. Производительность цикла заморозки: 20 кг. Количество уровней: 5. Гастроемкости: GN 1/1. Противни: 60х40 см. Напряжение 220 В. Мощность: 3,345 кВт. Габариты: 800х860х900 мм.

	7 
	Термометр инфракрасный
	инфракрасный

	8 
	Фритюрница
	Объемом от 4 литров.

	9 
	Слайсер
	Диаметр режущего лезвия не менее 220 мм.

	10 
	Мясорубка
	электрическая, Производительностью не менее 20 кг в час.

	11 
	Соковыжималка
	Мощностью не менее 200 Вт, шнекового или центрифужного типа

	12 
	Настольная вакуумно-упаковочная машина
	Настольная, камерная.

	13 
	Кофемолка
	Мощность от 180 Вт, система помола ротационный нож

	14 
	Льдогенератор чешуйчатого льда
	Производительность до 80 кг. в сутки

	15 
	Коптильный пистолет
	Поток воздуха: от 5,3 до 15,1 м/с, Стандартное время обработки продукта: от 30 до 90 сек.,Уровень шума до 60 Дб

	16 
	Гомогенизатор (комплект стаканов + ножи)
	Инновационный гомогенизатор, 182х360х498 мм, 0,95 кВт; Предназначен для обработки глубоко замороженных продуктов. Используемая технология - пакотизация. Комплектация:2 контейнера из нерж. стали с крышками белого цвета; Стандартный нож из нерж. стали; Защитная резиновая крышка черного цвета; Внешний пластиковый защитный контейнер черного цвета; Резиновая вставка для ополаскивания зеленого цвета; Вставка для чистки с вращающимися щетками из пластик синего цвета; Резиновое уплотнительное кольцо к вставке для чистки синего цвета; Ложка из хромированной нерж. стали; Инструкция по эксплуатации; Книга рецептов на 5 языках. Дополнительные характеристики: Производительность: 15 кг/ч; Время приготовления: Порция: 20 сек.;Целый контейнер (1 л): 4 мин.; Размер контейнера: 130х130х135 мм; Максимальное заполнение: 0,8 л; Скорость двигателя: 6000 об/мин.; Оптимальная температура пакотирования: -22 °С; Давление: 1,2 бар;

	17 
	Настольный бликсер
	Мощность 700Вт, скорость 3000об/мин, размеры 281х210х165, объем чаши 2,9 л.

	18 
	Дегидратор
	Дегидратор,  521х438х432 мм, 0,6 кВт; Термостат, таймер, вентилятор, кол-во подносов 10;  размер подноса  370х385 мм, общая площадь сушки  1,43 м3; материал подносов нерж. сталь AISI304; материал внешнего корпуса нерж. сталь; материал внутренней обшивки нерж. сталь;  2 двери закаленные стеклянные; таймер 99 часов; температура 35-74 оС; программа 2 режима на 1 цикл сначала высокая, затем пониженная; вес 16 кг

	19 
	Соковыжималка для цитрусовых
	Соковыжималка для цитрусовых,  120х140х210 мм,  0,11 кВт

	20 
	Гриль лавовый
	Гриль с вулканической лавой, 590х500х305мм, 5 кВт; Корпус из нерж ст. 2 зоны нагрева; 220 В; жарочная поверхность решетка; электромех. система управления; 10 положений

	21 
	Погружной термостат
	"Нагревательный элемент мощностью 1500 Вт
Рабочая температура от 5 °C до 99 °C с точностью 0.1°C.
Нагрев 30 литров до 56° C за 45 минут
Мощный водомет направленного действия
Скорость циркуляции воды – 7,5 л/мин.
Рассчитан на беспрерывную работу Минимальная глубина погружения 15 см."

	22 
	Пароконвектомат    
	Допустимая минимальная мощность от 6,3 кВт. Количество уровней от 5  для всех. GN 1/1.

	23 
	Весы настольные электронные (профессиональные)
	Наибольший предел взвешивания не менее 3кг наименьший предел взвешивания не более 5г.

	24 
	Плита индукционная
	Плита индукционная стационарная или настольная, на одно рабочее место 4 греющих поверхности(заземление обязательно).

	25 
	Планетарный миксер
	Объем чаши от 3 до 5 литров.  Насадка крюк для замешевания теста. Венчик.   Лопатка для смешивания.

	26 
	Шкаф холодильный  
	Минимальный объем 300л., 5 полок обязательно. Дверь стекло (допускается с глухой дверью).

	27 
	Мойка односекционная со столешницей
	1000х600х850.

	28 
	Блендер ручной погружной
	Мощность от 1000Bт и выше (блендер+насадка измельчитель+насадка венчик + измельчитель с нижним ножом(чаша) +стакан)

	29 
	Микроволновая печь
	Объем 17 л
Ррасположение: Отдельностоящая
Мощность печи 700 Вт
управление и индикация 
Тип управления: Электронное/механическое
дисплей
звуковой сигнал отключения
подсветка камеры
Переключатели: Сенсорные/механические
Внутреннее покрытие: Эмаль
Открывание дверцы: Ручка
Дверца: Навесная
Диаметр поддона 245 мм

	30 
	Блендер Электроэкстрактор
	Материал корпуса нерж. сталь
Материал кувшина пластик
Ножей-лезвий 2
Объем доп. стекл. кувшина 0.5 л
Объем кувшина 0.7 л
Отверстие для ингридиентов Да
Потребляемая мощность 600 Вт
Присоски к столу, Съемный нож 
Управление ручное

	31 
	Блендер погружной
	мощность от 180 Вт, скорость от 10000 об/мин, длина от 34 см.

	32 
	Термомиксер (Многофункционвльная кухонная машина с подогревом)
	Мощность 500 Вт, мощность нагревательного элемента от 1000 Вт, емкость чаши от 2,2 л., диапазон температур от 40 °C и выше

	33 
	Профессиональный куттер-блендер с подогревом
	Объем чаши: 3,7 литра.
Загрузка чаши: 2,5 литра.
Переменная скорость: 100–3500 об/мин.
Высокая скорость: до 4500 об/мин.
Обратное вращение ножа: от -100 до -500 об/мин.
Температура нагрева чаши: до +140 °С
Управление: электронное
Мощность: 1,8 кВт.
Электропитание: 230В, 1Ф,50Гц

	34 
	Плита индукционная WOK
	настольная, в комплекте со сковородой

	35 
	Машина для приготовления пасты ручная.
	Регулируемый валик для теста 9 различных толщин, 
Зажим для крепления к столешнице или столу с помощью винтовых зажимов
ТРИ барабана для разных видов лапши. 
Крепление к столу Насадки: для равиолей, спагетти, феттучине, лазаньи, тальятелли

	36 
	Кремер - сифон из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостей
	Объем 0,5 л, из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостей

	37 
	Кремер - сифон
	Из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостейОбъем 0,25 л

	Дополнительное оборудование

	38 
	Стол производственный
	1800х600х850, допустимо без борта. С внутренней металической полкой, полностью нержавеющая сталь

	39 
	Купольная посудомоечная машина
	Купольная посудомоечная машина, 746х755х1549 мм,  9,9 кВт; по кассетам от 63 до 80 шт./ч; произв. по тарелкам от 1134 до 1440 шт./ч, цикл мойки 45 (57) / 84 / 150 сек; размер кассеты 500х500 мм; макс. диаметр тарелок 400 мм; макс. высота стаканов 440 мм; 380 В; электронной панелью управления с программами, сервисной автодиагностикой и автомат. циклом самоочистки; мощность ТЭНов бойлера: 6-9 кВт; мощность ТЭНов бака 3 кВт; мощность моечного насоса 0,8 кВт; температура воды на вход 10-65 °C; темп. цикла мытья при скоростном режиме 55-65 °C; темп. ополаскивания 84 °C; емкость бойлера 12 л; емкость моечного бака 24 л

	40 
	Моечная ванна
	Габариты 1200х600 мойка цельнотянутая, полностью нерж сталь, борт, полочка, отверстие для смесителя, в комплекте душирующее устройство

	41 
	Стол производственный
	Yх600х850, где Y допустимый суммарный размер всей свободной рабочей поверхности от 3,6 до 5,4м., допустимо без борта. С внутренней металлической полкой глухой.

	42 
	Стол-подставка под пароконвектомат
	Зависит от модели пароконвектомата.

	43 
	Стеллаж 4-уровневый
	800х500х1800, меньше размеры недопустимы.

	44 
	Набор первой медицинской помощи
	Для оказания неотложной медицинской помощи в производственных условиях.ТУ 9398-040-10973749-2015

	45 
	Огнетушитель углекислотный ОУ-1
	тип огнетушащего вещества-углекислотный, Способ срабатывания - ручной, Класс пожара- B, C, E

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	46 
	"Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания"
	ISBN: 978-5-91503-209-4
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций[footnoteRef:4] [4:  В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. ] 

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.[footnoteRef:5] [5:  При введении ПК для цифровой экономики необходимо учесть ОК 02. ] 

	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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 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
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере





1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания


	ПК 3.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.7.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен[footnoteRef:6]: [6:  Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.] 

	Владеть навыками
	разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 
подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов 

	Уметь
	 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

	Знать
	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, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 
рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 




1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 248
в том числе в форме практической подготовки 178 часа

Из них на освоение МДК 88 часа
в том числе самостоятельная работа 8 часов
практики, в том числе учебная 0 часов
   производственная 144 часа
Промежуточная аттестация 12 часов

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных 
и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)[footnoteRef:7] [7:  Для специальностей.] 

	Самостоятельная работа[footnoteRef:8] [8:  Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.] 

	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	
	7
	8
	9
	10

	ПК 3.1
ОК 1-11
	МДК 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	72
	46
	36
	10
	-
	4
	6
	-
	36

	ПК 3.2 – 3.7 
ОК 1-11 
	МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	164
	132
	52
	24
	-
	4
	6
	-
	108

	
	Учебная практика
	0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Производственная практика
	144
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	144

	
	Промежуточная аттестация
	12
	-
	
	
	
	
	

	
	Всего: 
	248
	178
	88
	34
	-
	8
	12
	-
	144


 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело
Лаборатории «учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков)», оснащенные с п. 6.1.2.3 образовательной программы 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело
Оснащенные базы практики в соответствии с п. 6.1.2.5 образовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол письменный
	Стандартный

	2
	Стул
	Стандартный

	3
	Стол ученический
	Стандартный

	4
	Стул ученический
	Стандартный

	5
	Доска учебная
	По технической документации

	Дополнительное оборудование

	1
	Шкаф для хранения дидактических материалов
	Стандартный

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Ноутбук
	По технической документации

	2
	Мультимедийный проектор
	По технической документации

	III Дополнительное оборудование

	Основное оборудование

	1
	Плакатница
	Стандартная



Лаборатория «Учебная кухня ресторана»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	47 
	Рабочий стол преподавателя
	высота не более 800 мм; Длина не более 1800 мм

	48 
	Кресло поворотное преподавателя
	Регулируемая высота не более 600 мм;

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	49 
	Интерактивная панель
	"Диагональ экрана - Не более 86""
Разрешение экрана - Не менее 3840х2160
Тип сенсора - Инфракрасный
Безвентиляторное охлаждение - Наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	Дополнительное оборудование

	50 
	Ноутбук
	"Диагональ экрана - Не менее 14""
Разрешение экрана - Не менее 1920х1080
Трансформер - Наличие
Сенсорный экран - Наличие
Беспроводные интерфейсы WI-FI, BT, LTE - наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	51 
	Шкаф шоковой заморозки
	Холодильный агрегат: встроенный. Температурный режим охлаждения: от 70 до 3оС. Цикл охлаждения: 90 мин. Производительность цикла охлаждения: 20 кг. Температурный режим заморозки: от 70 до -18оС.  Цикл заморозки: 240 мин. Производительность цикла заморозки: 20 кг. Количество уровней: 5. Гастроемкости: GN 1/1. Противни: 60х40 см. Напряжение 220 В. Мощность: 3,345 кВт. Габариты: 800х860х900 мм.

	52 
	Шкаф шоковой заморозки
	Холодильный агрегат: встроенный. Температурный режим охлаждения: от 70 до 3оС. Цикл охлаждения: 90 мин. Производительность цикла охлаждения: 20 кг. Температурный режим заморозки: от 70 до -18оС.  Цикл заморозки: 240 мин. Производительность цикла заморозки: 20 кг. Количество уровней: 5. Гастроемкости: GN 1/1. Противни: 60х40 см. Напряжение 220 В. Мощность: 3,345 кВт. Габариты: 800х860х900 мм.

	53 
	Термометр инфракрасный
	инфракрасный

	54 
	Фритюрница
	Объемом от 4 литров.

	55 
	Слайсер
	Диаметр режущего лезвия не менее 220 мм.

	56 
	Мясорубка
	электрическая, Производительностью не менее 20 кг в час.

	57 
	Соковыжималка
	Мощностью не менее 200 Вт, шнекового или центрифужного типа

	58 
	Настольная вакуумно-упаковочная машина
	Настольная, камерная.

	59 
	Кофемолка
	Мощность от 180 Вт, система помола ротационный нож

	60 
	Льдогенератор чешуйчатого льда
	Производительность до 80 кг. в сутки

	61 
	Коптильный пистолет
	Поток воздуха: от 5,3 до 15,1 м/с, Стандартное время обработки продукта: от 30 до 90 сек.,Уровень шума до 60 Дб

	62 
	Гомогенизатор (комплект стаканов + ножи)
	Инновационный гомогенизатор,  182х360х498 мм, 0,95 кВт; Предназначен для обработки глубоко замороженных продуктов. Используемая технология - пакотизация. Комплектация:2 контейнера из нерж. стали с крышками белого цвета; Стандартный нож из нерж. стали; Защитная резиновая крышка черного цвета; Внешний пластиковый защитный контейнер черного цвета; Резиновая вставка для ополаскивания зеленого цвета; Вставка для чистки с вращающимися щетками из пластик синего цвета; Резиновое уплотнительное кольцо к вставке для чистки синего цвета; Ложка из хромированной нерж. стали; Инструкция по эксплуатации; Книга рецептов на 5 языках. Дополнительные характеристики: Производительность: 15 кг/ч; Время приготовления: Порция: 20 сек.;Целый контейнер (1 л): 4 мин.; Размер контейнера: 130х130х135 мм; Максимальное заполнение: 0,8 л; Скорость двигателя: 6000 об/мин.; Оптимальная температура пакотирования: -22 °С; Давление: 1,2 бар;

	63 
	Настольный бликсер
	Мощность 700Вт, скорость 3000об/мин, размеры 281х210х165, объем чаши 2,9 л.

	64 
	Дегидратор
	Дегидратор,  521х438х432 мм, 0,6 кВт; Термостат, таймер, вентилятор, кол-во подносов 10;  размер подноса  370х385 мм, общая площадь сушки  1,43 м3; материал подносов нерж. сталь AISI304; материал внешнего корпуса нерж. сталь; материал внутренней обшивки нерж. сталь;  2 двери закаленные стеклянные; таймер 99 часов; температура 35-74 оС; программа 2 режима на 1 цикл сначала высокая, затем пониженная; вес 16 кг

	65 
	Соковыжималка для цитрусовых
	Соковыжималка для цитрусовых,  120х140х210 мм,  0,11 кВт

	66 
	Гриль лавовый
	Гриль с вулканической лавой, 590х500х305мм, 5 кВт; Корпус из нерж ст. 2 зоны нагрева; 220 В; жарочная поверхность решетка; электромех. система управления; 10 положений

	67 
	Погружной термостат
	"Нагревательный элемент мощностью 1500 Вт
Рабочая температура от 5 °C до 99 °C с точностью 0.1°C.
Нагрев 30 литров до 56° C за 45 минут
Мощный водомет направленного действия
Скорость циркуляции воды – 7,5 л/мин.
Рассчитан на беспрерывную работу Минимальная глубина погружения 15 см."

	68 
	Пароконвектомат    
	Допустимая минимальная мощность от 6,3 кВт. Количество уровней от 5  для всех. GN 1/1.

	69 
	Весы настольные электронные (профессиональные)
	Наибольший предел взвешивания не менее 3кг наименьший предел взвешивания не более 5г.

	70 
	Плита индукционная
	Плита индукционная стационарная или настольная, на одно рабочее место 4 греющих поверхности(заземление обязательно).

	71 
	Планетарный миксер
	Объем чаши от 3 до 5 литров.  Насадка крюк для замешевания теста. Венчик.   Лопатка для смешивания.

	72 
	Шкаф холодильный  
	Минимальный объем 300л., 5 полок обязательно. Дверь стекло (допускается с глухой дверью).

	73 
	Мойка односекционная со столешницей
	1000х600х850.

	74 
	Блендер ручной погружной
	Мощность от 1000Bт и выше (блендер+насадка измельчитель+насадка венчик + измельчитель с нижним ножом(чаша) +стакан)

	75 
	Микроволновая печь
	Объем 17 л
Ррасположение: Отдельностоящая
Мощность печи  700 Вт
управление и индикация 
Тип управления: Электронное/механическое
дисплей
звуковой сигнал отключения
подсветка камеры
Переключатели: Сенсорные/механические
Внутреннее покрытие: Эмаль
Открывание дверцы: Ручка
Дверца: Навесная
Диаметр поддона 245 мм

	76 
	Блендер Электроэкстрактор
	Материал корпуса нерж. сталь
Материал кувшина пластик
Ножей-лезвий 2
Объем доп. стекл. кувшина 0.5 л
Объем кувшина 0.7 л
Отверстие для ингридиентов Да
Потребляемая мощность 600 Вт
Присоски к столу, Съемный нож 
Управление ручное

	77 
	Блендер погружной
	мощность от 180 Вт, скорость от 10000 об/мин, длина от 34 см.

	78 
	Термомиксер (Многофункционвльная кухонная машина с подогревом)
	Мощность 500 Вт, мощность нагревательного элемента от 1000 Вт, емкость чаши от 2,2 л., диапазон температур  от 40  °C и выше

	79 
	Профессиональный куттер-блендер с подогревом
	Объем чаши: 3,7 литра.
Загрузка чаши: 2,5 литра.
Переменная скорость: 100-3500 об/мин.
Высокая скорость: до 4500 об/мин.
Обратное вращение ножа: от -100 до -500 об/мин.
Температура нагрева чаши: до +140 °С
Управление: электронное
Мощность: 1,8 кВт.
Электропитание: 230В, 1Ф,50Гц

	80 
	Плита индукционная WOK
	настольная, в комплекте со сковородой

	81 
	Машина для приготовления пасты ручная.
	Регулируемый валик для теста 9 различных толщин, 
Зажим для крепления к столешнице или столу с помощью винтовых зажимов
ТРИ барабана для разных видов лапши. 
Крепление к столу Насадки: для равиоли, спагетти, феттучине, лазаньи,  тальятелли

	82 
	Кремер - сифон из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостей
	Объем 0,5 л, из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостей

	83 
	Кремер - сифон
	Из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостейОбъем 0,25 л

	Дополнительное оборудование

	84 
	Стол  производственный
	1800х600х850,допустимо без борта. С внутренней металической полкой, полностью нержавеющая сталь

	85 
	Купольная посудомоечная машина
	Купольная посудомоечная машина, 746х755х1549 мм,  9,9 кВт; по кассетам от 63 до 80 шт./ч; произв. по тарелкам от 1134 до 1440 шт./ч, цикл мойки 45 (57) / 84 / 150 сек; размер кассеты 500х500 мм; макс. диаметр тарелок 400 мм; макс. высота стаканов 440 мм; 380 В; электронной панелью управления с программами, сервисной автодиагностикой и автомат. циклом самоочистки; мощность ТЭНов бойлера: 6-9 кВт; мощность ТЭНов бака 3 кВт; мощность моечного насоса 0,8 кВт; температура воды на вход 10-65 °C; темп. цикла мытья при скоростном режиме 55-65 °C; темп. ополаскивания 84 °C; емкость бойлера 12 л; емкость моечного бака 24 л

	86 
	Моечная ванна
	Габариты 1200х600 мойка цельнотянутая, полностью нерж сталь, борт, полочка, отверстие для смесителя, в комплекте душирующее устройство

	87 
	Стол  производственный
	Yх600х850, где Y допустимый суммарный размер всей свободной рабочей поверхности от 3,6 до 5,4м., допустимо без борта. С внутренней металлической полкой, глухой.

	88 
	Стол-подставка под пароконвектомат
	Зависит от модели пароконвектомата.

	89 
	Стеллаж 4-х уровневый
	800х500х1800 , меньше размеры недопустимы.

	90 
	Набор первой медицинской помощи
	Для оказания неотложной медицинской помощи в производственных условиях.ТУ 9398-040-10973749-2015

	91 
	Огнетушитель углекислотный ОУ-1
	тип огнетушащего вещества-углекислотный, Способ срабатывания - ручной, Класс пожара- B, C, E

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	92 
	"Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания"
	ISBN: 978-5-91503-209-4


3.2.1. Основные печатные издания
1. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/

3.2.2. Основные электронные издания
1. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 695 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт
2. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 203 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт
3. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 268 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт

3.2.3 Дополнительные источники
1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 01.01.2016. – М.: Стандартинформ, 2019, 12 с. 
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 01.01.2016. М.: Стандартинформ, 2019, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. Введ. 01.01.2015. М.: Стандартинформ, 2020, 10 с. 
4. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2015 – М.: Стандартинформ, 2019, 10 с.
5. Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ (ред. от 13.07.2020) "О качестве и безопасности пищевых продуктов" (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.01.2022)
6. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.



Приложение 2. Программы профессиональных модулей
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций[footnoteRef:9] [9:  В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. ] 

	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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 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
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.




1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.6.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен[footnoteRef:10]: [10:  Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.] 

	Владеть навыками
	- разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
- контроля хранения и расхода продуктов

	Уметь
	- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знать
	- 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, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов - 210ч.
в том числе в форме практической подготовки - 134ч.
Из них на освоение МДК - 90ч.
в том числе самостоятельная работа – 6ч.
практики, в том числе учебная  -
   производственная – 108ч.
Промежуточная аттестация – 12ч.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля для специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных 
и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)[footnoteRef:11] [11:  Для специальностей.] 

	Самостоятельная работа[footnoteRef:12] [12:  Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.] 

	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	
	7
	8
	9
	10

	ПК 4.1
ОК 01 - 11
	МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	72
	46
	36
	10
	-
	2
	2
	-
	36

	ПК 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6
ОК 01 - 11
	МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	126
	88
	54
	16
	-
	4
	4
	-
	72

	
	Учебная практика
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	ПК 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6
ОК 01 - 11
	Производственная практика
	108
	-
	
	
	-
	
	
	
	108

	
	Промежуточная аттестация
	12
	
	
	
	
	
	

	
	Всего: 
	210
	134
	90
	30
	-
	6
	6
	-
	108


 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол письменный
	Стандартный

	2
	Стул
	Стандартный

	3
	Стол ученический
	Стандартный

	4
	Стул ученический
	Стандартный

	5
	Доска учебная
	По технической документации

	Дополнительное оборудование

	1
	Шкаф для хранения дидактических материалов
	Стандартный

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Ноутбук
	По технической документации

	2
	Мультимедийный проектор
	По технической документации

	III Дополнительное оборудование

	Основное оборудование

	1
	Плакатница
	Стандартная



Лаборатория «Учебный кондитерский цех», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».

	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	1 
	Дегустационные столы
	складные, размер не менее 1200х800

	2 
	Стеллаж
	не более 1000*1000*2000

	Дополнительное оборудование

	3 
	Стулья
	штабелируемые

	4 
	Шкаф гардеробный
	2- ух секционный, с запиранием на ключ каждой секции, крашеный металл, 350*400*1800

	5 
	Стол преподавателя
	высота не более 800 мм; Длина не менее 1200 мм

	6 
	Стул преподавателя
	поворотный, Регулируемая высота не более 600 мм;

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	7 
	Интерактивная панель
	"Диагональ экрана - Не менее 86""
Разрешение экрана - Не менее 3840х2160
Тип сенсора - Инфракрасный
Безвентиляторное охлаждение - Наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	Дополнительное оборудование

	8 
	Ноутбук
	"Диагональ экрана - Не менее 14""
Разрешение экрана - Не менее 1920х1080
Трансформер - Наличие
Сэнсорный экран - Наличие
Беспроводные интерфейсы WI-FI, BT, LTE - наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие

	9 
	МФУ
	"Принтер - наличие
Сканер - наличие
Копир - наличие
Выходные интерфейсы RJ-45, USB - наличие"

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	10 
	Весы товарные электронные
	Электронные, платформа нерж сталь, предел взвешивания 100 кг, 220В

	11 
	Весы порционные
	НПВ 2кг, точн. 0,5г, платф. Нерж сталь, ЖК дисплей, питание аккум., пылевлагозащитный кожух

	12 
	Стол производственный
	полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 1200*600*850, борт

	13 
	Стол производственный
	центральный, полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 1400*700*850

	14 
	Стол производственный
	полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 1600*600*850, борт

	15 
	Стол-вставка
	полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 600*600*850

	16 
	Стол производственный
	центральный, полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 1800*700*850

	17 
	Стол производственный
	полностью нерж сталь, внизу обвязка с 3-ех сторон, нерж сталь, 1000*750*850

	18 
	Мукопросеиватель
	вибрационный, объем бункера 40л,производительность 150 кг/сут, 0,18кВт/380В

	19 
	Зонт вытяжной д/мукопросеивателя
	габариты 500*800*350

	20 
	Плита индукционная  4 конфорочная плоская
	настольное исполнение, столешница из нержавеющей стали марки AISI 304 толщиной 1,2 мм, корпус из нержавеющей стали марки AISI 430 толщиной 0,8мм. Мощность 4х3,5 кВт, борт высотой 100мм, питание 380В. Толщина стеклокерамики 6мм. 9 уровней

	21 
	Пароконвекционная печь
	10 уровней 600*400, пароувлажнение, электронная панель управления, максимальная температура 260 град.С

	22 
	Расстоечный шкаф
	12 уровней 600*400, автономная работа

	23 
	Печь для пиццы на дровах
	диапазон рабочих температур от 90 до 500 С.Толщина подовых плит 5 см, подовые плиты сменные, Толщина стенок печи  с теплоизоляцией 20 см, 4 слоя теплоизоляциислужбы Внутренний диаметр печи 80 см Внешний диаметр печи 115 см Высота свода 40 см Ширина устья 45 см Диаметр дымохода 18 см Вес печи 700 кг Вес стола 200 кг Производительность пицц/час 90 шт. Вмещаемое количество пицц от 2- 5 шт., в зависимости от размера пиццы. Материал печи огнеупорная высокоглиноземистая армированная керамика. В комплекте открытая подставка. Гидрофильтр, встраиваемый в систему вентиляции, Зонт вытяжной для печи

	24 
	Печь для пиццы подовая на открытой подставке
	вместимость 4 пиццы, диаметром до 34 см, температурный режим до 400 град.С, корпус нержавеющая сталь. Зонт вытяжной для печи по габаритам

	25 
	Шкаф низкотемпературный
	внутренний объем 700 литров, корпус нержавеющая сталь, температурный режим -18-25 град.С; 2двери

	26 
	Шкаф среднетемпературный
	внутренний объем 700 литров, температурный режим  0..+6 град.С, корпус нерж сталь, 1 дверь и 2 ящика

	27 
	Шкаф шоковой заморозки
	10  уровней GN 1/1, 380В, время охлаждения 90/240 мин, термощуп в комплекте

	28 
	Тестораскаточная машина настольная
	электрическая, настольная, производительность 35 кг/ч

	29 
	Тестораскаточная машина напольная
	Напольная тестораскаточная машина со складными рабочими столами. Реверсирование направления движения выполняется посредством джойстика. Защитные покрытия цилиндров (решётки) из нержавеющей стали, оборудованы микровыключателем безопасности и газовой пружиной.Габариты 2430х910х1291мм, 380В, 0, 55кВт, управление джойстиком, лента 550х1000мм, зазор между цилиндрами 0, 2-40 мм

	30 
	Дегидратор
	10 уровней, 10 решеток в комплекте ,размер решеток 396x396мм, температура 30-70°C, таймер до 15ч, уровень шума 42dB, материал корпуса и решеток нерж. Сталь

	31 
	Ферментатор настольный
	объем чаши 17л., рабочий объем 10 кг, сетевое подключение к панели, контроль температуры продукта и чаши с помощью датчиков, визуальная и акустическая сигнализация, диапазон температуры (в помещении): 0-43 градуса, холодильник с пылевым фильтром, внутренние стенки чаши с противообледенительной системой, вся отделка из нержавеющей стали

	32 
	Стол для пиццы с каменной столешницей
	витрина для ингедиентов GN (1/6H) в комплекте, КАМЕНЬ столешница,  охл.(+2+10), длина до 2 000мм, глуб. камен. раб.пов. 486мм

	33 
	Тестомес спиральный
	вместимость дежи 12кг/16л, съемная дежа, 2 скор., таймер, колеса

	34 
	Тестомес спиральный
	вместимость дежи 20кг/24л, съемная дежа, 2 скор., таймер, колеса

	35 
	Миксер
	используется для приготовления любых соусов и эмульсий. Ручной миксер - Однофазный 230/50/1. Регулируемая скорость от 1500 до 14000 об/мин.

	36 
	Миксер планетарный
	дежа до 10л, 3 сменных насадки, настольный

	37 
	Слайсер
	нож 250мм, нарезка 230х240мм, толщина нарез. от 0,2 до 13мм, встроенное заточ. устр-во

	38 
	Электрическая терка для сыра
	220В

	39 
	Стол кондитерский
	Столешница бук (толщина=40мм), каркас разборный из нержавеющей стали AISI 304, обвязка, 1800*700*850

	40 
	Шпилька кондитерская
	Стеллаж-шпилька для противней. Каркас и полозки из нержавеющей стали AISI 304, 10 уровней для 10 противней 600/400

	Дополнительное оборудование

	41 
	Подставка открытая под плиту
	разборная подставка из трубы нержавеющей стали марки AISI 430 толщиной 1,2мм, полка из нержавеющей стали марки AISI 430 толщиной 0,8мм. Регулируемые опоры.

	42 
	Стол-вставка
	полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 700*600*850

	43 
	Зонт вентиляционный с подсветкой
	Выполнен из нержавеющей стали AISI 430. В комплекте лабиринтные фильтры и сливной кран. Общая длина 6000 мм, ширина зонта - 1100 мм

	44 
	Печь низкотемпературного приготовления  (коптильня)
	Печь низкотемпературного приготовления с функцией копчения, объём камеры 190лЭлектронное управление с цифровым дисплеем. Датчик-щуп (до 95С). Максимальная загрузка - 45кг, объём камеры 190л. Температура приготовления до 140С и хранения до 95С. Время приготовления до 24 часов. Время копчения до 1,5 часов. Горячее и холодное копчение. Дверца со стеклом имеет специальные отверстия в верхней и нижней части для циркуляции воздуха. Возможно размещение 7 гастроемкостей GN2/1 глубиной 65мм или 5 гастроемкостей глубиной 100мм. Внутренний размер камеры 560х520х660мм. В комплект печи входят две полки-решетки, поддон, съемный жиросборник, контейнер для щепы и 4 поворотных колеса. Высота печи без колес 730мм

	45 
	Мангал угольный многофункциональный
	работающий на твердом топливе, 2 решетки для жарки из н/стали, 4 сетки из н/стали  для стейков/рыбы, овощей,5 уровней для сеток, 2 выдвижных ящика для золы, подъемный механизм решеток для жарки,

	46 
	Гриль керамический встраиваемый в столешницу
	диаметр до 500 мм; стол - нерж сталь, габариты стола 1000*740*850

	47 
	Льдогенератор гранулированного льда
	220 В; 0, 55 кВт; R134a; воздушное охлаждение; гранулированный лед, вместимость бункера - 30 кг; производительность - 120 кг/сутки

	48 
	Камера сборно-разборная
	толщина панели 100 мм, по фактическим размерам помещения, 2 комплекта дверей, габариты 2000*4000, высота 2200, с выноснной системой охлаждения: температурный режим 0…+8 град.С,  380В, объем до 10 -  12 м куб.; температурный режим -18…-25 град.С,380В, объем до 10 -  12 м куб.

	49 
	Стерилизатор ножей
	на 10 ножей, время стерилизации по таймеру,  УФ вид обработки, корпус из нерж.стали, время обработки 20 - 60 минут

	50 
	Облучатель бактерицидный
	настенный

	51 
	Стол охлаждаемый, столешница КАМЕНЬ
	температурный режим (-2+10), 3 двери, столешница - камень, ширина стола 700 мм; 1835*700*850, борт

	52 
	Упаковщик вакуумный
	размер камеры 285x389x50мм, длина шва 260 мм, ширина шва 5 мм, глубина камеры 50 мм, 14.4 м куб/ч, настольный

	53 
	Мясорубка электрическая
	производительность до 150 кг/час, нерж сталь

	54 
	Шприц д/наполнения колбас
	механический, набор насадок для колбас различного диаметра в комплекте

	55 
	Стол кондитерский с ящиками и бункером для хранения сыпучих продуктов и ингредиентов
	1800*700*850

	56 
	Ванна моечная 2- ух секционная
	цельнотянутая мойка,  полностью нерж сталь AISI 430, борт, полочка, отверстие для смесителя,  ширина ванны до 700мм в комплекте с душирующим устройством

	57 
	Ванна моечная 1-но секционная
	цельнотянутая мойка,  полностью нерж сталь AISI 430, борт, полочка, отверстие для смесителя,  600*700*850

	58 
	Рукомойник с коленным включением смесителя
	Габариты: 400'400'300 мм  корпус из нержавеющей стали AISI 430, коленный выключатель, излив

	59 
	Стеллаж производственный
	4 полки, 4 стойки, полностью нерж сталь AISI304, длина полок до 1800, ширина до 600мм

	60 
	Подтоварник
	длина  1200мм, каркас сварной из нержавеющей стали AISI 430, столешница из нержавеющей стали AISI 430, ножки из нержавеющей трубы 40х40

	61 
	Принтер пищевой
	Скорость Цветной Печати 64sec. per A4 size printing, Скорость печати 20 стр./мин, Двусторонняя печать Нет, Режим подачи бумаги Автоматический

	62 
	Машина посудомоечная фронтальная
	высота рабочей камеры с возможностью загрузки GN 1/1, подставка в комплекте, 220В

	63 
	Плита индукционная настольная
	1 конфорка. 3,5кВт/220В

	64 
	Набор первой медицинской помощи
	Для оказания неотложной медицинской помощи в производственных условиях. ТУ 9398-040-10973749-2015

	65 
	Огнетушитель углекислотный ОУ-1
	тип огнетушащего вещества-углекислотный, Способ срабатывания - ручной, Класс пожара- B, C, E

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	66 
	"Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания"
	ISBN: 978-5-91503-209-4



Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 
по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».

3.2.1. Основные печатные издания
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
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7. 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, 2014.- III, 16 с. 
8. 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, 2014. – III, 10 с.
9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 № 113н (зарегистрировано в Минюсте России 11.04.2022 № 68148).
10. Профессиональный стандарт «Кондитер». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н (зарегистрировано в Минюсте России 21 сентября 2015 года, регистрационный N 38940)
11. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания. Сборник технических нормативов /под ред. Могильный М.П., Тутельян В.А., Никитюк Д.Б., Погожева А.В. - М.: ДеЛи, 2022г. – 402с.
12. Сборник технологических нормативов. Новейший Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Издательство ООО «Дом славянской книги». Москва – 2022г.
13. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. Санкт-Петербург, «Троицкий мост», 2019г
14. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания: учебник для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 203 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт
15. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания за рубежом: учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 179 с. 
16. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб. для учащихся учреждений СПО / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 384 с
17. Технология безалкогольных напитков: учебное пособие для СПО / Л. А. Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 300 с.
18. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков: учебное пособие для СПО / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 324 с.
19. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий: учебное пособие для СПО / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с.
20. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур: учебное пособие для СПО / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с.
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2. 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 01.05.2020г. № 47-ФЗ] - Режим доступа: https://docs.cntd.ru
3. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98 - Режим доступа: https://docs.cntd.ru
4. 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: https://docs.cntd.ru
5. 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, с изменениями на 6 июля 2011 года. -  Режим доступа: https://docs.cntd.ru
6. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 г. №32 - Режим доступа: https://docs.cntd.ru

3.2.3 Дополнительные источники:
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.05 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1. 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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 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
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	[bookmark: _Hlk139568924]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.


	ПК 5.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	- Разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- Разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- Организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- Подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;
- Приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- Упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- Приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
- Подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
- Контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов.

	Уметь
	- Разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- Обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- Оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
- Организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ;
- Проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;
- Хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности.

	Знать
	- Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организациях питания;
- Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
- Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
- Актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- Рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные;
- Правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- Правила разработки рецептур, составления заявок на продукты.



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 246 часов
в том числе в форме практической подготовки 176 часов

Из них на освоение МДК 58 часов
в том числе самостоятельная работа 4 часа
практики, в том числе учебная 0 часов
   производственная 144 часа
Промежуточная аттестация 12 часов

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля для профессии 43.01.09 Повар, кондитер
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т. ч. в форме практической подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных 
и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)[footnoteRef:13] [13: ] 

	Самостоятельная работа[footnoteRef:14] [14:  Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.] 

	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	
	7
	8
	9
	10

	ПК 5.1–5.2
ОК 01- ОК 11
	Раздел 1 МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	110
	84
	38
	12
	
	2
	6
	-
	72

	ПК 5.3. -5.5.
ОК 01 – ОК 11

	Раздел 2
МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	124
	82
	52
	20
	
	2
	6
	-
	72

	
	Учебная практика
	-
	-
	
	
	
	
	
	-
	

	
	Производственная практика
	144
	-
	
	
	
	
	
	
	144

	
	Промежуточная аттестация
	12
	-
	
	
	
	
	

	
	Всего: 
	246
	176
	90
	32
	
	4
	12
	-
	144



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол письменный
	Стандартный

	 
	Стул
	Стандартный

	3
	Стол ученический
	Стандартный

	4
	Стул ученический
	Стандартный

	5
	Доска учебная
	Стандартный

	Дополнительное оборудование

	1
	Шкаф для хранения дидактических материалов
	Стандартный

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Ноутбук
	Стандартный

	2
	Мультимедийный проектор
	Стандартный



Лаборатории учебный кондитерский цех оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения 

	Основное оборудование

	67 
	Дегустационные столы
	складные, размер не менее 1200х800

	68 
	Стеллаж
	не более 1000*1000*2000

	Дополнительное оборудование

	69 
	Стулья
	штабелируемые

	70 
	Шкаф гардеробный
	2-секционный, с запиранием на ключ каждой секции, крашеный металл, 350*400*1800

	71 
	Стол преподавателя
	высота не более 800 мм; Длина не менее 1200 мм

	72 
	Стул преподавателя
	поворотный, Регулируемая высота не более 600 мм;

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	73 
	Интерактивная панель
	"Диагональ экрана - Не менее 86""
Разрешение экрана - Не менее 3840х2160
Тип сенсора - Инфракрасный
Безвентиляторное охлаждение - Наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	Дополнительное оборудование

	74 
	Ноутбук
	"Диагональ экрана - Не менее 14""
Разрешение экрана - Не менее 1920х1080
Трансформер - Наличие
Сэнсорный экран - Наличие
Беспроводные интерфейсы WI-FI, BT, LTE - наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие

	75 
	МФУ
	"Принтер - наличие
Сканер - наличие
Копир - наличие
Выходные интерфейсы RJ-45, USB - наличие"

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	76 
	Весы товарные электронные
	Электронные, платформа нерж сталь, предел взвешивания 100 кг, 220В

	77 
	Весы порционные
	НПВ 2кг, точн. 0,5г, платф. Нерж сталь, ЖК дисплей, питание аккум., пылевлагозащитный кожух

	78 
	Стол производственный
	полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 1200*600*850, борт

	79 
	Стол производственный
	центральный, полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 1400*700*850

	80 
	Стол производственный
	полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 1600*600*850, борт

	81 
	Стол-вставка
	полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 600*600*850

	82 
	Стол производственный
	центральный, полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 1800*700*850

	83 
	Стол производственный
	полностью нерж сталь, внизу обвязка с 3-ех сторон, нерж сталь, 1000*750*850

	84 
	Мукопросеиватель
	вибрационный, объем бункера 40л,производительность 150 кг/сут, 0,18кВт/380В

	85 
	Зонт вытяжной д/мукопросеивателя
	габариты 500*800*350

	86 
	Плита индукционная  4 конфорочная плоская
	настольное исполнение, столешница из нержавеющей стали марки AISI 304 толщиной 1,2 мм, корпус из нержавеющей стали марки AISI 430 толщиной 0,8мм. Мощность 4х3,5 кВт, борт высотой 100мм, питание 380В. Толщина стеклокерамики 6мм. 9 уровней

	87 
	Пароконвекционная печь
	10 уровней 600*400, пароувлажнение, электронная панель управления, максимальная температура 260 град.С

	88 
	Расстоечный шкаф
	12 уровней 600*400, автономная работа

	89 
	Печь для пиццы на дровах
	диапазон рабочих температур от 90 до 500 С.Толщина подовых плит 5 см, подовые плиты сменные, Толщина стенок печи  с теплоизоляцией 20 см, 4 слоя теплоизоляциислужбы Внутренний диаметр печи 80 см Внешний диаметр печи 115 см Высота свода 40 см Ширина устья 45 см Диаметр дымохода 18 см Вес печи 700 кг Вес стола 200 кг Производительность пицц/час 90 шт. Вмещаемое количество пицц от 2- 5 шт., в зависимости от размера пиццы. Материал печи огнеупорная высокоглиноземистая армированная керамика. В комплекте открытая подставка. Гидрофильтр, встраиваемый в систему вентиляции, Зонт вытяжной для печи

	90 
	Печь для пиццы подовая на открытой подставке
	вместимость 4 пиццы, диаметром до 34 см, температурный режим до 400 град.С, корпус нержавеющая сталь. Зонт вытяжной для печи по габаритам

	91 
	Шкаф низкотемпературный
	внутренний объем 700 литров, корпус нержавеющая сталь, температурный режим -18-25 град.С; 2двери

	92 
	Шкаф среднетемпературный
	внутренний объем 700 литров, температурный режим 0. +6 град.С, корпус нерж сталь, 1 дверь и 2 ящика

	93 
	Шкаф шоковой заморозки
	10 уровней GN 1/1, 380В, время охлаждения 90/240 мин, термощуп в комплекте

	94 
	Тестораскаточная машина настольная
	электрическая, настольная, производительность 35 кг/ч

	95 
	Тестораскаточная машина напольная
	Напольная тестораскаточная машина со складными рабочими столами. Реверсирование направления движения выполняется посредством джойстика. Защитные покрытия цилиндров (решётки) из нержавеющей стали, оборудованы микровыключателем безопасности и газовой пружиной. Габариты 2430х910х1291мм, 380В, 0, 55кВт, управление джойстиком, лента 550х1000мм, зазор между цилиндрами 0, 2-40 мм

	96 
	Дегидратор
	10 уровней, 10 решеток в комплекте, размер решеток 396x396мм, температура 30-70°C, таймер до 15ч, уровень шума 42dB, материал корпуса и решеток нерж. Сталь

	97 
	Ферментатор настольный
	объем чаши 17л., рабочий объем 10 кг, сетевое подключение к панели, контроль температуры продукта и чаши с помощью датчиков, визуальная и акустическая сигнализация, диапазон температуры (в помещении): 0-43 градуса, холодильник с пылевым фильтром, внутренние стенки чаши с противообледенительной системой, вся отделка из нержавеющей стали

	98 
	Стол для пиццы с каменной столешницей
	витрина для ингедиентов GN (1/6H) в комплекте, КАМЕНЬ столешница,  охл.(+2+10), длина до 2 000мм, глуб. камен. раб.пов. 486мм

	99 
	Тестомес спиральный
	вместимость дежи 12кг/16л, съемная дежа, 2 скор., таймер, колеса

	100 
	Тестомес спиральный
	вместимость дежи 20кг/24л, съемная дежа, 2 скор., таймер, колеса

	101 
	Миксер
	используется для приготовления любых соусов и эмульсий. Ручной миксер - Однофазный 230/50/1. Регулируемая скорость от 1500 до 14000 об/мин.

	102 
	Миксер планетарный
	дежа до 10л, 3 сменных насадки, настольный

	103 
	Слайсер
	нож 250мм, нарезка 230х240мм, толщина нарез. от 0,2 до 13мм, встроенное заточ. устр-во

	104 
	Электрическая терка для сыра
	220В

	105 
	Стол кондитерский
	Столешница бук (толщина=40мм), каркас разборный из нержавеющей стали AISI 304, обвязка, 1800*700*850

	106 
	Шпилька кондитерская
	Стеллаж-шпилька для противней. Каркас и полозки из нержавеющей стали AISI 304, 10 уровней для 10 противней 600/400

	Дополнительное оборудование

	107 
	Подставка открытая под плиту
	разборная подставка из трубы нержавеющей стали марки AISI 430 толщиной 1,2мм, полка из нержавеющей стали марки AISI 430 толщиной 0,8мм. Регулируемые опоры.

	108 
	Стол-вставка
	полностью нерж сталь, внизу полка-сплошная нерж сталь, 700*600*850

	109 
	Зонт вентиляционный с подсветкой
	Выполнен из нержавеющей стали AISI 430. В комплекте лабиринтные фильтры и сливной кран. Общая длина 6000 мм, ширина зонта - 1100 мм

	110 
	Печь низкотемпературного приготовления (коптильня)
	Печь низкотемпературного приготовления с функцией копчения, объём камеры 190лЭлектронное управление с цифровым дисплеем. Датчик-щуп (до 95С). Максимальная загрузка - 45кг, объём камеры 190л. Температура приготовления до 140С и хранения до 95С. Время приготовления до 24 часов. Время копчения до 1,5 часов. Горячее и холодное копчение. Дверца со стеклом имеет специальные отверстия в верхней и нижней части для циркуляции воздуха. Возможно размещение 7 гастроемкостей GN2/1 глубиной 65мм или 5 гастроемкостей глубиной 100мм. Внутренний размер камеры 560х520х660мм. В комплект печи входят две полки-решетки, поддон, съемный жиросборник, контейнер для щепы и 4 поворотных колеса. Высота печи без колес 730мм

	111 
	Мангал угольный многофункциональный
	работающий на твердом топливе, 2 решетки для жарки из н/стали, 4 сетки из н/стали  для стейков/рыбы, овощей,5 уровней для сеток, 2 выдвижных ящика для золы, подъемный механизм решеток для жарки,

	112 
	Гриль керамический встраиваемый в столешницу
	диаметр до 500 мм; стол - нерж сталь, габариты стола 1000*740*850

	113 
	Льдогенератор гранулированного льда
	220 В; 0, 55 кВт; R134a; воздушное охлаждение; гранулированный лед, вместимость бункера - 30 кг; производительность - 120 кг/сутки

	114 
	Камера сборно-разборная
	толщина панели 100 мм, по фактическим размерам помещения, 2 комплекта дверей, габариты 2000*4000, высота 2200, с выноснной системой охлаждения: температурный режим 0…+8 град.С,  380В, объем до 10 -  12 м куб.; температурный режим -18…-25 град.С,380В, объем до 10 -  12 м куб.

	115 
	Стерилизатор ножей
	на 10 ножей, время стерилизации по таймеру,  УФ вид обработки, корпус из нерж.стали, время обработки 20 - 60 минут

	116 
	Облучатель бактерицидный
	настенный

	117 
	Стол охлаждаемый, столешница КАМЕНЬ
	температурный режим (-2+10), 3 двери, столешница - камень, ширина стола 700 мм; 1835*700*850, борт

	118 
	Упаковщик вакуумный
	размер камеры 285x389x50мм, длина шва 260 мм, ширина шва 5 мм, глубина камеры 50 мм, 14.4 м куб/ч, настольный

	119 
	Мясорубка электрическая
	производительность до 150 кг/час, нерж сталь

	120 
	Шприц д/наполнения колбас
	механический, набор насадок для колбас различного диаметра в комплекте

	121 
	Стол кондитерский с ящиками и бункером для хранения сыпучих продуктов и ингредиентов
	1800*700*850

	122 
	Ванна моечная 2- ух секционная
	цельнотянутая мойка, полностью нерж сталь AISI 430, борт, полочка, отверстие для смесителя,  ширина ванны до 700мм в комплекте с душирующим устройством

	123 
	Ванна моечная 1-но секционная
	цельнотянутая мойка, полностью нерж сталь AISI 430, борт, полочка, отверстие для смесителя, 600*700*850

	124 
	Рукомойник с коленным включением смесителя
	Габариты: 400'400'300 мм корпус из нержавеющей стали AISI 430, коленный выключатель, излив

	125 
	Стеллаж производственный
	4 полки, 4 стойки, полностью нерж сталь AISI304, длина полок до 1800, ширина до 600мм

	126 
	Подтоварник
	длина  1200мм, каркас сварной из нержавеющей стали AISI 430, столешница из нержавеющей стали AISI 430, ножки из нержавеющей трубы 40х40

	127 
	Принтер пищевой
	Скорость Цветной Печати 64sec. per A4 size printing, Скорость печати 20 стр./мин, Двусторонняя печать Нет, Режим подачи бумаги Автоматический

	128 
	Машина посудомоечная фронтальная
	высота рабочей камеры с возможностью загрузки GN 1/1, подставка в комплекте, 220В

	129 
	Плита индукционная настольная
	1 конфорка. 3,5кВт/220В

	130 
	Набор первой медицинской помощи
	Для оказания неотложной медицинской помощи в производственных условиях. ТУ 9398-040-10973749-2015

	131 
	Огнетушитель углекислотный ОУ-1
	тип огнетушащего вещества-углекислотный, Способ срабатывания - ручной, Класс пожара- B, C, E

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	132 
	"Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания"
	ISBN: 978-5-91503-209-4



3.2.1. Основные печатные издания
1. 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]. 
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 
3. ГОСТ 31984–2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ.2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
4. ГОСТ 30524–2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985–2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
6. ГОСТ 30390–2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016–01–01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 266 
7. ГОСТ 30389–2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016–01–01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
8. ГОСТ 31986–2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015–01–01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 
9. 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, 2014.- III, 16 с. 
10. 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, 2014. – III, 10 с. 
11. 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. 
12. 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. 
13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
14. СанПиН 2.3.6. 1079–01  Санитарно-эпидемиологические требования к 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

3.2.2 Основные электронные издания

1. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 384 с
2. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 233 с.
3. Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 252 с.
4. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. 
5. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. 
6. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 
7. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 
8. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. 
[bookmark: _GoBack]9. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций[footnoteRef:15] [15:  В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. ] 

	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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

	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 языках

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 6
	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.1.
	Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 6.2
	Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

	ПК 6.3
	Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.4
	Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.5
	Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте





1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен[footnoteRef:16]: [16:  Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.] 


	Владеть навыками
	разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;
обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте

	Уметь
	контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
организовывать рабочие места различных зон кухни;
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;
разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;
составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;
планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;
составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;
рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции;
вести утвержденную учетно-отчетную документацию;
организовывать документооборот

	Знать
	нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей;
основные перспективы развития отрасли;
современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей;
классификацию организаций питания;
структуру организации питания;
принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации;
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания;
правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;
методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;
виды, формы и методы мотивации персонала;
способы и формы инструктирования персонала;
методы контроля возможных хищений запасов;
основные производственные показатели подразделения организации питания;
правила первичного документооборота, учета и отчетности;
формы документов, порядок их заполнения;
программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции;
правила составления калькуляции стоимости;
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов;
процедуры и правила инвентаризации запасов



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего 234 часа    
в том числе в форме практической подготовки  138 часов  

Из них на освоение МДК 150 часов
в том числе самостоятельная работа 6 часов
практики, в том числе  производственная   72 часа
Промежуточная аттестация 12 часов
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 

	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных 
и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)[footnoteRef:17] [17:  Для специальностей.] 

	Самостоятельная работа[footnoteRef:18] [18:  Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.] 

	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	
	7
	8
	9
	10

	ПК 6.1- 6.3
ОК1,2,4-7,9-11
	Раздел 1.
Управление текущей деятельностью подчиненного персонала
	 126
	82
	90
	 46
	14
	2
	6
	-
	36

	ПК 6.4, 6.5
ОК1,2,4-7,9-11
	Раздел 2.
Организация и контроль деятельности подчиненного персонала
	96
	56
	60
	20 
	2
	4
	6
	-
	 36

	ПК 6.1-6.5
ОК1,2,4-7,9-11
	Курсовой проект (работа)
	
	
	
	
	16
	
	
	
	 

	ПК 6.1-6.5
ОК1,2,4-7,9-11
	Производственная практика, часов 
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	72

	
	Учебная практика
	
	 
	
	
	
	
	
	-
	-

	
	Производственная практика
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	72

	
	Промежуточная аттестация
	
	12
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	234
	138
	150
	66
	16
	6
	12
	 
	72


 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Психологии и этики профессиональной деятельности/ Менеджмента и управления персоналом в организациях общественного питания» в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Парта ученическая
	Стандартная

	2
	Стул
	Стандартный

	3
	Стол угловой
	Стандартный

	4
	Стул с мягким сидением
	Стандартный

	5
	Доска маркерная
	Стандартная

	Дополнительное оборудование

	1
	Шкафы встроенные с антресолью
	Стандартный

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Компьютер
	По технической документации

	2
	Сейф
	По технической докумен-тации

	3
	Мультимедийный проектор
	По технической докумен-тации



Лаборатория «Информационных технологий в профессиональной деятельности», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения 

	Основное оборудование

	1 
	Стол ученический
	высота не более 800, длина не более 1200

	2 
	Стул ученический
	Регулируется по высоте  5-7 групп роста

	3 
	Стол преподавателя
	Цвет столешницы - белый; высота не более 800 мм; Длина не более 1200 мм

	4 
	Кресло преподавателя на роликах
	Регулируемая высота не более 600 мм;

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	5 
	Интерактивная панель
	"Диагональ экрана - Не менее 75""
Разрешение экрана - Не менее 3840х2160
Тип сенсора - Инфракрасный
Безвентиляторное охлаждение - Наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Рельсовая система досок - Наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	6 
	Моноблок
	"Диагональ экрана - Не менее 23.8""
Разрешение экрана - Не менее 1920х1080
Угол обзора - Не менее 178/178 Гр
Беспроводные интерфейсы WI-FI, BT - наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	7 
	Программное обеспечение
	профессиональное программное обеспечение для предприятий питания и торговли. Специализированная система ERP-класса,
предназначенная для автоматизации ресторанного бизнеса
Касса, склад, персонал, кухня, финансы, отчетность

	Дополнительное оборудование

	8 
	Коммутатор
	"Пропускная способность - Не менее 176 Гбит/с
Входные интерфейсы RJ-45, SFP - Наличие
Количество портов - не менее 28
Реестр Минпромторга - Наличие"

	9 
	Система гарантированного питания (ИБП)
	"Входное напряжение - Не менее 120 В
Входной коэффициент мощности - Не менее 0,99
Номинальная выходная мощность - Не менее 10кВА
КПД - Не менее 93 %
SNMP- модуль - Наличие
Аккумуляторные Батареи - Наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	10 
	МФУ
	Принтер - наличие, Сканер - наличие, Копир - наличие
Выходные интерфейсы RJ-45, USB - наличие

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Дополнительное оборудование

	11 
	Набор первой медицинской помощи
	Для оказания неотложной медицинской помощи в производственных условиях. ТУ 9398-040-10973749-2015

	12 
	Огнетушитель углекислотный ОУ-1
	тип огнетушащего вещества-углекислотный, Способ срабатывания - ручной, Класс пожара- B, C, E



3.2.1. Основные печатные издания
1. Постановление правительства РФ от 15 апреля 2014 г. №328 «Об утверждении государственной программы Российской Федерации «Развитие промышленности и повышение ее конкурентоспособности» (последние изменения на дату публикации — от 2 июня 2022 года). 
2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 14.07.2022) "О защите прав потребителей"
3. Федеральный закон от 27.12.2002 №184 - ФЗ «О техническом регулировании» с изменениями от 18 июля 2009г. №189-ФЗ. (с изменениями на 2 июля 2021 года) (редакция, действующая с 1 сентября 2021 года)
4. Постановление правительства РФ от 21 сентября 2020 года № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»
5. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 г. №32); 
6. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 № 1515 "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания"
7. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания
8. ГОСТ 30389-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования
9. ГОСТ 30390-2013. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия
10. ГОСТ 31985-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Термины и определения
11. ГОСТ 31987-2012. Технологические документы на продукцию общественного питания
12. ГОСТ Р 55889-2013. Рекомендации по применению ГОСТ Р ИСО 22000-2007 для индустрии питания
13. Организация производства в 2 ч.: учебник для среднего профессионального образования / И. Н. Иванов [и др.] ; под редакцией И. Н. Иванова. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 376 с.
14. Организация производства: учебник и практикум для среднего профессионального образования / Л. С. Леонтьева [и др.] ; под редакцией Л. С. Леонтьевой, В. И. Кузнецова. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 305 с.
15. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 4-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 396 с.
16.  Лифиц, И. М.  Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия : учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. М. Лифиц. — 14-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 423 с.
17.  Иванова, И. А.  Менеджмент: учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. А. Иванова, А. М. Сергеев. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 305 с.
18.  Менеджмент. Практикум: учебное пособие для среднего профессионального образования / Ю. В. Кузнецов [и др.] ; под редакцией Ю. В. Кузнецова. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 246 с.
19.  Николюкин, С. В.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник и практикум для среднего профессионального образования / С. В. Николюкин. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 248 с.
20. Орлов Г.Ю., Пак Я.С. Рестомаркетинг: от хаоса к системе/ООО «Медиа группа «Ресторанные ведомости»,2021-216с.
21.  Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник / Л.А. Радченко. Изд. 6-е, доп. и перер. — Ростов н/Д: Феникс, 2018. — 352 с. (СПО.) 
22.  Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник / И. Р. Смирнова, А. Д. Ефимов, JI. А. Толстова, T. В. Козловская. — СПб.: Троицкий мост, 2018. — 232 с.

3.2.2. Основные электронные издания
екатеринбург.рф
https://mcxso.midural.ru/
https://restoved.ru/
https://restoranoff.ru/
https://pitportal.ru/
www.horeca.ru
www.hotres.ru
https://www.gastronom.ru/
https://www.rospotrebnadzor.ru/
https://www.garant.ru/
https://restoranoved.ru/categories/
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности  «Выполнение работ по профессии «Повар» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций[footnoteRef:19] [19:  В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. ] 

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.[footnoteRef:20] [20:  При введении ПК для цифровой экономики необходимо учесть ОК 02. ] 

	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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 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
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере




1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 7
	Выполнение работ по профессии «Повар»

	ПК 7.1.
	Готовить полуфабрикаты для простых и основных блюд из овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы

	ПК 7.2.
	Готовить основные горячие и холодные супы

	ПК 7.3.
	Готовить основные горячие и холодные соусы

	ПК 7.4.
	Готовить простые и основные блюда из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

	ПК 7.5.
	Готовить простые и основные блюда из рыбы

	ПК 7.6.
	Готовить простые и основные блюда из мяса

	ПК 7.7.
	Готовить простые и основные блюда из домашней птицы

	ПК 7.8.
	Готовить  простые и основные блюда из яиц, творога

	ПК 7.9.
	Готовить простые и основные холодные блюда и закуски

	ПК 7.10.
	Готовить простые и основные десерты, холодные и горячие напитки

	ПК 7.11.
	Готовить мучные блюда и хлебобулочные изделия



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен[footnoteRef:21]: [21:  Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.] 

	Владеть навыками
	подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы с костным скелетом, четвертин говядины, полутуш телятины, баранины, свинины и птицы для приготовления простых и основных блюд;
приготовления простой и основной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, рыбы, мяса, птицы, яиц и творога; 		 
приготовления простой и основной холодной кулинарной продукции: бутербродов, салатов, винегретов, холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд;
приготовления простых и основных мучных блюд и хлебобулочных изделий из дрожжевого теста;
приготовления основных видов теста: бисквитного, песочного (сладкого и соленого), сдобного пресного и заварного;
приготовления простой и основной горячей и холодной кулинарной продукции, используя различные методы, оборудование и инвентарь; 
сервировки и оформления простой и основной кулинарной продукции;
хранения подготовленных полуфабрикатов и готовой простой и основной кулинарной продукции в охлажденном и мороженом виде с учетом требований к безопасности. 

	Уметь
	органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы для приготовления простых и основных блюд;
выбирать различные способы и приемы подготовки овощей, мяса, рыбы и птицы для простой и основной кулинарной продукции; 
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим
оборудованием при приготовлении простой и основной кулинарной продукции:      супов, соусов, блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, блюд из рыбы, мяса, птицы, яиц, творога, холодных блюд и закусок, десертов, мучных блюд и хлебобулочных изделий из дрожжевого теста;
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим  оборудованием при приготовлении бисквитного, песочного (сладкого и соленого), сдобного пресного и заварного теста;
выбирать температурный режим при подаче и хранении простой и основной кулинарной продукции; 
оценивать качество и безопасность готовой продукции;
обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении подготовленных полуфабрикатов и готовой простой и основной кулинарной продукции в охлажденном и мороженом виде с учетом требований к безопасности. 

	Знать
	ассортимент полуфабрикатов из традиционных видов овощей, рыбы, мяса, домашней птицы, для простых и основных блюд;
виды традиционных овощей и требования к их качеству для приготовления простых и основных блюд;
виды рыб и требования к их качеству для приготовления простых и основных блюд;
основные характеристики, пищевую ценность и требования к качеству четвертин говядины, полутуш телятины, баранины, свинины, тушек домашней птицы;
основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы;
методы обработки и подготовки традиционных видов овощей, рыбы, мяса, домашней птицы для простых и основных блюд;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке овощей, рыбы, мяса, домашней птицы;
способы минимизации отходов при подготовке традиционных видов овощей, рыбы, мяса, домашней птицы для простых и основных блюд;
правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из рыбы, мяса, домашней птицы;
требования к безопасности хранения полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы в охлажденном и замороженном виде;
ассортимент простой и основной кулинарной продукции: супов, соусов, блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, блюд из рыбы, мяса, птицы, яиц, творога, холодных блюд и закусок, десертов, мучных блюд; 
требования к качеству и правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления простых и основных супов, соусов, блюд и гарниров из круп, бобовых, кукурузы и макаронных изделий; 
требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из традиционных видов овощей, рыбы, мяса, домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;
основные критерии оценки качества готовой простой и основной кулинарной продукции;
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих и холодных блюд;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование для приготовления простой и основной кулинарной продукции;
технологию приготовления простой и основной горячей и холодной кулинарной продукции;
технологию приготовления основных видов теста: дрожжевого (опарным и безопарным способом),  бисквитного, песочного (сладкого и соленого), сдобного пресного и заварного теста;
органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству простой и основной, горячей и холодной кулинарной продукции; 
правила подбора гарниров и соусов к различным группам блюд;
технику нарезки готовой рыбы, мяса, птицы в горячем и холодном виде;
правила порционирования  птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;
методы сервировки и подачи простых и основных, холодных и горячих блюд; 
варианты оформления простых и основных, холодных и горячих блюд и гарниров; 
температуру подачи простых и основных холодных и горячих блюд и гарниров;  
требования к безопасности приготовления и хранения готовых простой и основной, горячей и холодной кулинарной продукции в охлажденном и мороженом виде с учетом требований к безопасности.



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 662
в том числе в форме практической подготовки 482 часа

Из них на освоение МДК 290 часов
в том числе самостоятельная работа 6 часов
практики, в том числе учебная 108 часов
   производственная 252 часа
Промежуточная аттестация 12 часов

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных 
и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)[footnoteRef:22] [22:  Для специальностей.] 

	Самостоятельная работа[footnoteRef:23] [23:  Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.] 

	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	
	7
	8
	9
	10

	ПК 7.1
ОК 1-11
	Раздел 1. Приготовление полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса и домашней птицы
	114
	80
	42
	8
	-
	2
	
	72
	-

	ПК 7.2 - 7.8 
ОК 1-11
	Раздел 2. Приготовление простой и основной горячей кулинарной продукции 
	230
	142
	158
	70
	-
	4
	6
	36
	36

	ПК 7.9 
ОК 1-11
	Раздел 3. Приготовление простой и основной холодной кулинарной продукции
	92
	86
	20
	14
	-
	-
	-
	-
	72

	ПК 7.10
ОК 1-11
	Раздел 4. Приготовление простых и основных десертов, холодных и горячих напитков
	102
	82
	30
	10
	-
	-
	-
	-
	72

	ПК 7.11
ОК 1-11
	Раздел 5. Приготовления простых и основных мучных блюд, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
	112
	92
	40
	20
	-
	-
	-
	-
	72

	
	Учебная практика
	108
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	108
	-

	
	Производственная практика
	252
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	
	252

	
	Промежуточная аттестация
	12
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Всего: 
	662
	-
	290
	122
	-
	6
	6
	108
	252



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Лаборатории «учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков)», оснащенные с п. 6.1.2.3 образовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Оснащенные базы практики в соответствии с п. 6.1.2.5 образовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол письменный
	Стандартный

	2
	Стул
	Стандартный

	3
	Стол ученический
	Стандартный

	4
	Стул ученический
	Стандартный

	5
	Доска учебная
	По технической документации

	Дополнительное оборудование

	1
	Шкаф для хранения дидактических материалов
	Стандартный

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Ноутбук
	По технической документации

	2
	Мультимедийный проектор
	По технической документации

	III Дополнительное оборудование

	Основное оборудование

	1
	Плакатница
	Стандартная



Лаборатория «Учебная кухня ресторана»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	93 
	Рабочий стол преподавателя
	высота не более 800 мм; Длина не более 1800 мм

	94 
	Кресло поворотное преподавателя
	Регулируемая высота не более 600 мм;

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	95 
	Интерактивная панель
	"Диагональ экрана - Не более 86""
Разрешение экрана - Не менее 3840х2160
Тип сенсора - Инфракрасный
Безвентиляторное охлаждение - Наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	Дополнительное оборудование

	96 
	Ноутбук
	"Диагональ экрана - Не менее 14""
Разрешение экрана - Не менее 1920х1080
Трансформер - Наличие
Сенсорный экран - Наличие
Беспроводные интерфейсы WI-FI, BT, LTE - наличие
Выходные интерфейсы HDMI, RJ-45, USB, AUDIO - наличие
Реестр Минпромторга - Наличие"

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	97 
	Шкаф шоковой заморозки
	Холодильный агрегат: встроенный. Температурный режим охлаждения: от 70 до 3оС. Цикл охлаждения: 90 мин. Производительность цикла охлаждения: 20 кг. Температурный режим заморозки: от 70 до -18оС.  Цикл заморозки: 240 мин. Производительность цикла заморозки: 20 кг. Количество уровней: 5. Гастроемкости: GN 1/1. Противни: 60х40 см. Напряжение 220 В. Мощность: 3,345 кВт. Габариты: 800х860х900 мм.

	98 
	Шкаф шоковой заморозки
	Холодильный агрегат: встроенный. Температурный режим охлаждения: от 70 до 3оС. Цикл охлаждения: 90 мин. Производительность цикла охлаждения: 20 кг. Температурный режим заморозки: от 70 до -18оС.  Цикл заморозки: 240 мин. Производительность цикла заморозки: 20 кг. Количество уровней: 5. Гастроемкости: GN 1/1. Противни: 60х40 см. Напряжение 220 В. Мощность: 3,345 кВт. Габариты: 800х860х900 мм.

	99 
	Термометр инфракрасный
	инфракрасный

	100 
	Фритюрница
	Объемом от 4 литров.

	101 
	Слайсер
	Диаметр режущего лезвия не менее 220 мм.

	102 
	Мясорубка
	электрическая, Производительностью не менее 20 кг в час.

	103 
	Соковыжималка
	Мощностью не менее 200 Вт, шнекового или центрифужного типа

	104 
	Настольная вакуумно-упаковочная машина
	Настольная, камерная.

	105 
	Кофемолка
	Мощность от 180 Вт, система помола ротационный нож

	106 
	Льдогенератор чешуйчатого льда
	Производительность до 80 кг. в сутки

	107 
	Коптильный пистолет
	Поток воздуха: от 5,3 до 15,1 м/с, Стандартное время обработки продукта: от 30 до 90 сек.,Уровень шума до 60 Дб

	108 
	Гомогенизатор (комплект стаканов + ножи)
	Инновационный гомогенизатор,  182х360х498 мм, 0,95 кВт; Предназначен для обработки глубоко замороженных продуктов. Используемая технология - пакотизация. Комплектация:2 контейнера из нерж. стали с крышками белого цвета; Стандартный нож из нерж. стали; Защитная резиновая крышка черного цвета; Внешний пластиковый защитный контейнер черного цвета; Резиновая вставка для ополаскивания зеленого цвета; Вставка для чистки с вращающимися щетками из пластик синего цвета; Резиновое уплотнительное кольцо к вставке для чистки синего цвета; Ложка из хромированной нерж. стали; Инструкция по эксплуатации; Книга рецептов на 5 языках. Дополнительные характеристики: Производительность: 15 кг/ч; Время приготовления: Порция: 20 сек.;Целый контейнер (1 л): 4 мин.; Размер контейнера: 130х130х135 мм; Максимальное заполнение: 0,8 л; Скорость двигателя: 6000 об/мин.; Оптимальная температура пакотирования: -22 °С; Давление: 1,2 бар;

	109 
	Настольный бликсер
	Мощность 700Вт, скорость 3000об/мин, размеры 281х210х165, объем чаши 2,9 л.

	110 
	Дегидратор
	Дегидратор,  521х438х432 мм, 0,6 кВт; Термостат, таймер, вентилятор, кол-во подносов 10;  размер подноса  370х385 мм, общая площадь сушки  1,43 м3; материал подносов нерж. сталь AISI304; материал внешнего корпуса нерж. сталь; материал внутренней обшивки нерж. сталь;  2 двери закаленные стеклянные; таймер 99 часов; температура 35-74 оС; программа 2 режима на 1 цикл сначала высокая, затем пониженная; вес 16 кг

	111 
	Соковыжималка для цитрусовых
	Соковыжималка для цитрусовых,  120х140х210 мм,  0,11 кВт

	112 
	Гриль лавовый
	Гриль с вулканической лавой, 590х500х305мм, 5 кВт; Корпус из нерж ст. 2 зоны нагрева; 220 В; жарочная поверхность решетка; электромех. система управления; 10 положений

	113 
	Погружной термостат
	"Нагревательный элемент мощностью 1500 Вт
Рабочая температура от 5 °C до 99 °C с точностью 0.1°C.
Нагрев 30 литров до 56° C за 45 минут
Мощный водомет направленного действия
Скорость циркуляции воды – 7,5 л/мин.
Рассчитан на беспрерывную работу Минимальная глубина погружения 15 см."

	114 
	Пароконвектомат    
	Допустимая минимальная мощность от 6,3 кВт. Количество уровней от 5  для всех. GN 1/1.

	115 
	Весы настольные электронные (профессиональные)
	Наибольший предел взвешивания не менее 3кг наименьший предел взвешивания не более 5г.

	116 
	Плита индукционная
	Плита индукционная стационарная или настольная, на одно рабочее место 4 греющих поверхности(заземление обязательно).

	117 
	Планетарный миксер
	Объем чаши от 3 до 5 литров.  Насадка крюк для замешевания теста. Венчик.   Лопатка для смешивания.

	118 
	Шкаф холодильный  
	Минимальный объем 300л., 5 полок обязательно. Дверь стекло (допускается с глухой дверью).

	119 
	Мойка односекционная со столешницей
	1000х600х850.

	120 
	Блендер ручной погружной
	Мощность от 1000Bт и выше (блендер+насадка измельчитель+насадка венчик + измельчитель с нижним ножом(чаша) +стакан)

	121 
	Микроволновая печь
	Объем 17 л
Ррасположение: Отдельностоящая
Мощность печи  700 Вт
управление и индикация 
Тип управления: Электронное/механическое
дисплей
звуковой сигнал отключения
подсветка камеры
Переключатели: Сенсорные/механические
Внутреннее покрытие: Эмаль
Открывание дверцы: Ручка
Дверца: Навесная
Диаметр поддона 245 мм

	122 
	Блендер Электроэкстрактор
	Материал корпуса нерж. сталь
Материал кувшина пластик
Ножей-лезвий 2
Объем доп. стекл. кувшина 0.5 л
Объем кувшина 0.7 л
Отверстие для ингридиентов Да
Потребляемая мощность 600 Вт
Присоски к столу, Съемный нож 
Управление ручное

	123 
	Блендер погружной
	мощность от 180 Вт, скорость от 10000 об/мин, длина от 34 см.

	124 
	Термомиксер (Многофункционвльная кухонная машина с подогревом)
	Мощность 500 Вт, мощность нагревательного элемента от 1000 Вт, емкость чаши от 2,2 л., диапазон температур  от 40  °C и выше

	125 
	Профессиональный куттер-блендер с подогревом
	Объем чаши: 3,7 литра.
Загрузка чаши: 2,5 литра.
Переменная скорость: 100-3500 об/мин.
Высокая скорость: до 4500 об/мин.
Обратное вращение ножа: от -100 до -500 об/мин.
Температура нагрева чаши: до +140 °С
Управление: электронное
Мощность: 1,8 кВт.
Электропитание: 230В, 1Ф,50Гц

	126 
	Плита индукционная WOK
	настольная, в комплекте со сковородой

	127 
	Машина для приготовления пасты ручная.
	Регулируемый валик для теста 9 различных толщин, 
Зажим для крепления к столешнице или столу с помощью винтовых зажимов
ТРИ барабана для разных видов лапши. 
Крепление к столу Насадки: для равиоли, спагетти, феттучине, лазаньи,  тальятелли

	128 
	Кремер - сифон из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостей
	Объем 0,5 л, из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостей

	129 
	Кремер - сифон
	Из нержавеющей стали + воронка сито + набор насадок + набор для быстрой ароматизации жидкостейОбъем 0,25 л

	Дополнительное оборудование

	130 
	Стол  производственный
	1800х600х850,допустимо без борта. С внутренней металической полкой, полностью нержавеющая сталь

	131 
	Купольная посудомоечная машина
	Купольная посудомоечная машина, 746х755х1549 мм,  9,9 кВт; по кассетам от 63 до 80 шт./ч; произв. по тарелкам от 1134 до 1440 шт./ч, цикл мойки 45 (57) / 84 / 150 сек; размер кассеты 500х500 мм; макс. диаметр тарелок 400 мм; макс. высота стаканов 440 мм; 380 В; электронной панелью управления с программами, сервисной автодиагностикой и автомат. циклом самоочистки; мощность ТЭНов бойлера: 6-9 кВт; мощность ТЭНов бака 3 кВт; мощность моечного насоса 0,8 кВт; температура воды на вход 10-65 °C; темп. цикла мытья при скоростном режиме 55-65 °C; темп. ополаскивания 84 °C; емкость бойлера 12 л; емкость моечного бака 24 л

	132 
	Моечная ванна
	Габариты 1200х600 мойка цельнотянутая, полностью нерж сталь, борт, полочка, отверстие для смесителя, в комплекте душирующее устройство

	133 
	Стол  производственный
	Yх600х850, где Y допустимый суммарный размер всей свободной рабочей поверхности от 3,6 до 5,4м., допустимо без борта. С внутренней металлической полкой, глухой.

	134 
	Стол-подставка под пароконвектомат
	Зависит от модели пароконвектомата.

	135 
	Стеллаж 4-х уровневый
	800х500х1800 , меньше размеры недопустимы.

	136 
	Набор первой медицинской помощи
	Для оказания неотложной медицинской помощи в производственных условиях.ТУ 9398-040-10973749-2015

	137 
	Огнетушитель углекислотный ОУ-1
	тип огнетушащего вещества-углекислотный, Способ срабатывания - ручной, Класс пожара- B, C, E

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	138 
	"Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания"
	ISBN: 978-5-91503-209-4
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