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1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля

          ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК
 1.1. Область применения  рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 16675 Повар, 12901 Кондитер.  Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована для профессиональной подготовки безработных граждан. 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:  

· подготовки гастрономических продуктов; 
· приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
уметь: 

· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовление холодных блюд и закусок;
· использовать различные технологии приготовления холодных блюд и закусок;
· оценивать качество холодных блюд и закусок;
· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления холодных блюд и закусок;

· правила проведения бракеража;

· правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок и температурный режим хранения;

· требования к качеству холодных блюд и закусок;

· способы сервировки и варианты оформления;

· температуру подачи холодных блюд и закусок;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

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

всего –20часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 10 часов;

            практические занятия  - 10 часов
3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. тематический план профессионального модуля 

Технология  приготовления  и  оформления холодных блюд и закусок
	Коды профессионалкомпетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 6.1
	Раздел 1. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями.
	2
	1
	1
	
	
	

	ПК 6.2
	Раздел 2. Приготовление и оформление салатов.
	4
	2
	2
	
	
	

	ПК 6.3
	Раздел 3. Приготовление и оформление простых холодных закусок
	6
	3
	3
	
	
	

	ПК 6.4
	Раздел 4. Приготовление и оформление  простых холодных блюд.
	8
	4
	4
	
	
	

	    Всего:
	20
	10
	10
	
	
	


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

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 1. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	
	2
	

	Тема 1.1 Значение холодных блюд и закусок в питании, классификация.
	Содержание 
	1
	

	
	1.
	Технология приготовления бутербродов. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении бутербродов. Проверка  органолептическим способом качества гастрономических продуктов. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления бутербродов.  Правила проведения бракеража.  
	1
	2

	
	Практические занятия
	1
	

	
	1
	Приготовление открытых бутербродов. Приготовление сложных бутербродов (комбинированные, «столичные»).
	1
	

	Раздел ПМ 2. Приготовление и оформление салатов.
	
	4
	

	Тема 2.1. Приготовление и оформление салатов из одного вида продуктов.
	Содержание
	2
	

	
	1. 
	Технология приготовления простых салатов. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления   простых салатов.  Правила проведения бракеража. Требования к качеству простых салатов.  
	1
	2

	
	2. 
	Подача простых салатов. Способы сервировки и варианты оформления салатов. Правила охлаждения  продуктов, температурный режим хранения салатов.
	1
	2

	
	Практические занятия.    
	2
	

	
	1. 
	 Использование различных технологий  при приготовлении  и оформления  простых салатов.  
	1
	

	
	2. 
	  Использование различных технологий  при приготовлении и оформлении   винегретов. 
	1
	

	Раздел ПМ 3. Приготовление и оформление простых холодных закусок
	
	6
	

	Тема 3.1. Приготовление и оформление простых холодных закусок из овощей,  грибов и яиц, рыбы и нерыбных морепродуктов, мясных продуктов и сельскохозяйственной  птицы.
	Содержание
	3
	

	
	1. 
	 Простые холодные закуски и используемое сырье при приготовлении холодных закусок.  Классификация, пищевая ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок.   Правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок и температурный режим хранения.
	1
	2

	
	2. 
	Технология приготовление простых холодных закусок из овощей и грибов.  Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления холодных закусок из овощей и грибов. Правила проведения бракеража.  
	1


	2

	
	3. 
	Технология приготовление простых холодных закусок из яиц.  Последовательность выполнения технологических операций при   приготовлении  холодных закусок из яиц.  Правила проведения бракеража.  
	1
	2

	
	Практические занятия.    
	3
	

	
	1. 
	Использование различных технологий  приготовления   и оформления  простых  закусок из яиц .   
	1
	

	
	2. 
	Использование различных технологий    приготовления   и оформления  простых  закусок    из рыбы.   
	1
	

	
	3. 
	Использование различных технологий    приготовления   и оформления  простых  закусок из   нерыбных морепродуктов.  
	1
	

	Раздел ПМ 4. Приготовление и оформление простых холодных блюд.
	
	8
	

	Тема 4.1. Приготовление и оформление простых холодных блюд  из овощей,  грибов и яиц.
	Содержание
	4
	

	
	1. 
	 Холодные блюда. Классификация, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных  блюд. Правила выбора основных гастрономических продуктов.   Правила охлаждения и хранения холодных блюд с соблюдением температурный режим.
	1
	2

	
	2. 
	Технология приготовления простых холодных блюд  из овощей,  грибов и яиц. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления холодных  блюд из овощей,  грибов и яиц. Правила проведения бракеража.           Способы сервировки и варианты оформления  холодных  блюд.   
	1
	2

	
	3. 
	Технология приготовления простых холодных блюд  из  рыбы. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления холодных  блюд из  рыбы. Правила проведения бракеража.           Способы сервировки и варианты оформления  холодных  блюд.   
	1
	2

	
	4. 
	Технология приготовления простых холодных блюд  из  нерыбных морепродуктов. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления холодных  блюд нерыбных морепродуктов. Правила проведения бракеража.           Способы сервировки и варианты оформления  холодных  блюд.   
	1
	2

	
	Практические занятия.    
	4
	

	
	1. 
	Проверка  органолептическим способом качества гастрономических продуктов.  Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых холодных  блюд.    
	1
	

	
	2. 
	Использование различных технологий   приготовления   и оформления  простых  блюд из овощей,  грибов и яиц. 
	1
	

	
	3. 
	Использование различных технологий   приготовления   и оформления  простых  блюд из  рыбы и морепродуктов. 
	1
	

	
	4. 
	Использование различных технологий   приготовления   и оформления  простых  блюд из мяса и сельскохозяйственной птицы. 
	1
	

	Всего 


	20
	


4. условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства»; мастерских: учебный кулинарный цех

  Оборудование учебного кабинета  и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного производства»:

· рабочий стол преподавателя; 

· настенная доска с подсветкой;

· посадочные места по количеству обучающихся;

· шкафы для демонстрационных стендов, наглядных пособий и инструкций для практических работ;

· комплект учебно-наглядных пособий по профессии «Повар, кондитер».


Технические средства обучения:

· компьютер c лицензионным программным обеспечением;

· МФ ЖК панель

Оборудование учебного кулинарного цеха:

· кулинарный цех  на 25 рабочих мест

· электрическая плита;

· жарочный шкаф;

· холодильник;

· посуда и инвентарь.

· вытяжная и приточная вентиляция

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику. Производственная практика проводится на основании договоров о прохождении производственной практики с предприятиями   в рамках профессионального модуля 
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А.  «Кулинария»; Учебник – М.: Издательский центр «Академия», 2010 – серия начальное профессиональное образование.

    2. Анфимова Н.А.  «Кулинария»; Учебник -  М.: Издательский центр «Академия»,2010 

Дополнительные источники:

1. Л.Г. Шатун «Технология приготовления пищи»; Учебник – М., Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2007    

2. Сборник рецептур блюд и кулин6рарных изделий
 4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Занятия теоретического цикла носят практико-ориентированный характер и проводятся в учебном кабинете «Технологии кулинарного производства». 

Учебная практика проводится в учебном кулинарном цехе концентрировано при делении группы на подгруппы, что способствует индивидуализации и повышения качества  обучения. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствуют профилю подготовки обучающихся данного профессионального модуля.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

При изучении профессионального модуля с обучающимися проводятся консультации, которые могут проводиться как со всей группой, так и индивидуально. 

Изучение  общепрофессиональных дисциплин ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП. 04. Экономические и правовые основы производственной деятельности, ОП.05. Безопасность жизнедеятельности, профессиональных модулей ПМ.01. Приготовления блюд из овощей и грибов, ПМ.02. Приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста,  ПМ.03. Приготовления супов и соусов, ПМ.04 Приготовления блюд из рыбы, ПМ.05  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, предшествует освоению данного модуля (также возможно изучение данных дисциплин параллельно с модулем). 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие  среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю преподаваемого  модуля. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов.

Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
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