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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1 Область применения рабочей программы профессионального модуля

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО и примерной программы по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании.
1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Организация питания в организациях общественного питания и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.
1.2.1 Перечень общих компетенций
Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен формировать общие компетенции
	Код
	Наименование компетенций

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

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

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

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

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

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

	ОК 10.
	Соблюдать действующее законодательство и обязательные  требования  нормативно- правовых документов, а также  требования  стандартов и иных  нормативных документов


1.2.2 Перечень профессиональных компетенций 
Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать профессиональными компетенциями

	Код
	Наименование компетенций

	ПК 1.1.
	Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей.

	ПК 1.2.
	Организовывать выполнение заказов потребителей.

	ПК 1.3.
	Контролировать качество выполнения заказа.

	ПК 1.4.
	Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания.


1.2.3 Перечень знаний, умений, практического опыта

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции
Знания

	ПК 1.1. 

Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей
	Знания:

	
	3 1.1.1 

Основные понятия и нормативную базу товароведения

	
	3 1.1.2 

Ассортимент продовольственных товаров, условия и сроки их хранения

	ПК 1.2. 

Организовывать выполнение заказов потребителей
	Знания:

	
	З 1.2.1

Этапы технологического цикла, способы кулинарной обработки

	ПК 1.3. 

Контролировать качество выполнения заказа
	Знания:

	
	З 1.3.1

Классификацию и ассортимент продукции общественного питания, правила оформления и отпуска,условия и сроки хранения продукции

	ПК 1.4. 

Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания
	Знания: 

	
	З 1.4.1

Классификацию организаций общественного питания, их структуру

	
	З 1.4.2

Порядок разработки и заключения договоров, приемки продукции по количеству и качеству

	
	З 1.4.3

Правила оперативного планирования работы организации

	
	З 1.4.4

Организацию и нормирование труда персонала: показатели использования рабочего времени, основные виды норм затрат труда и методы нормирования труда, графики выхода на работу


	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции
Умения

	ПК 1.1. 

Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей
	Умения:

	
	У 1.1.1

Идентифицировать продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию общественного питания по ассортиментным характеристикам, оценивать их качество, устанавливать дефекты и определять градации качества

	
	У 1.1.2

Контролировать условия и сроки хранения для обеспечения сохраняемости продовольственных товаров и сырья, определять и списывать товарные потери

	ПК 1.2. 

Организовывать выполнение заказов потребителей
	Умения:

	
	У 1.2.1

Использовать нормативные и технологические документы

	
	У 1.2.2

Готовить и оформлять ограниченный ассортимент продукции общественного питания

	
	У 1.2.3

Проводить приемку продукции

	
	У 1.2.4
Производить технологические расчеты, необходимые для выполнения заказа

	
	У 1.2.5

Составлять и заключать договора на поставку товаров

	ПК 1.3. 

Контролировать качество выполнения заказа
	Умения:

	
	У 1.3.1

Контролировать соблюдение персоналом технологического процесса производства

	ПК 1.4. 

Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания
	Умения:

	
	У 1.4.1

Определять вид, тип и класс организации общественного питания

	
	У 1.4.2

Использовать нормативные и технологические документы


	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции
Практический опыт

	ПК 1.1. 

Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей
	П 1.1.1распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости


	ПК 1.2. 

Организовывать выполнение заказов потребителей
	П 1.2.1получения и подготовки к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их использования
П 1.2.2 участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания
П 1.2.3 проведения необходимых для выполнения заказов технологических расчетов
П 1.2.4 участия в составлении и заключении договоров на поставку товаров
П 1.2.5 проведения приемки продукции по количеству и качеству

	ПК 1.3. 

Контролировать качество выполнения заказа
	П 1.3.1контроля осуществления технологического процесса производства
П 1.3.2 контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, транспортированию, хранению, реализации продукции общественного питания

	ПК 1.4. 

Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания
	П 1.4.1оперативного планирования работы производства.


2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1 Структура профессионального модуля
	Коды 

профессиональных 

и общих компетенций
	Наименования разделов 

профессионального модуля
	Практическая подготовка
	Объем 

образовательной нагрузки
	Самостоятельная 

учебная работа
	Практическая подготовка
	 Учебная нагрузка обучающихся, часов

	
	
	
	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, часов

	
	
	
	
	
	
	Нагрузка на МДК, часов
	Нагрузка по практики, часов
	Консультации 
	Промежуточная 

аттестация 

	
	
	
	
	
	
	Всего 

учебных занятий
	в том числе, часов
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Теоретическое 

обучение
	Практических занятий
	Лабораторных 

работ
	Курсовых 

работ
	Учебная
	Производственная
	
	

	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.
	МДК.01.01. Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания
	142
	285
	71
	142
	142
	62
	80
	
	
	
	72
	
	Экз

	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.
	МДК.01.02. Организация и технология производства продукции общественного питания 
	300
	706
	118
	300
	300
	150
	64
	72
	14
	180
	108
	 
	

	
	3 семестр
	
	
	40
	100
	100
	50
	20
	24
	
	72
	
	
	Зач.

	
	4 семестр
	
	
	78
	200
	200
	100
	44
	48
	14
	108
	108
	
	Экз

	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3.,1.4.
	МДК.01.03. Физиология питания, санитария и гигиена
	50
	147
	37
	74
	74
	50
	24
	
	
	
	36
	
	Экз

	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1-1.4
	Учебная практика
	180
	 
	180
	
	
	Зачет

	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1-1.4
	Производственная практика
	216
	
	
	216
	
	Зачет

	
	Практико-ориентированный экзамен по ПМ 01
	
	 
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего по ПМ 01
	516
	1138
	226
	516
	516
	262
	168
	72
	14
	396
	 
	 


2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля
2.2.1 Тематический план и содержание МДК.01.01 Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Осваиваемые элементы

компетенций

	МДК.01.01 Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания
	285
	
	

	Раздел 1. Идентификация  продовольственных товаров 
	213
	213
	

	Тема 1.1 

Основные понятия 

и нормативная база  товароведения


	Содержание
	8
	8
	

	
	1
	Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. Ключевые понятия товароведения. Общая классификация продовольственных продуктов на группы.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	2
	Пищевая ценность: понятие. Свойства пищевой ценности: энергетическая, биологическая, физиологическая, органолептическая ценности, усвояемость и безопасность.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	3
	Качество: понятие. Свойства и показатели, характеризующие качество продовольственных товаров. Группы показателей, характеризующих потребительские и технологические свойства продовольственных товаров.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	4
	Градации качества: стандартные, нестандартные продукты, брак и отходы (опасная продукция). Градация стандартной продукции: товарные сорта, классы, номера, типы, марки, принципы деления и отличительные признаки. Фальсификация: понятие, классификация.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 1

Рассчитать   энергетическую  ценность продовольственных продуктов. 
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 2

Определить  фальсификацию продовольственной продукции.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 3

Изучить стандартные требования по отбору выемок и среднего образца.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа  обучающихся:
Подготовить сообщение на тему: Качество продовольственных товаров. Штриховой код продукции.
	6
	
	

	 Тема 1.2. 

Ассортимент продовольственных товаров

	Содержание 
	2
	2
	

	
	5


	Основные понятия: ассортимент, номенклатура товаров. Классификация ассортимента по местонахождению, широте охвата, характеру потребностей. Свойства и показатели ассортимента. 
	2

	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Составить конспект по теме: Ассортимент товаров.
	2
	
	

	
	Содержание 
	4
	4
	

	
	6
	Зерномучные товары. 

Классификация и ассортимента зерномучных товаров. Состав и пищевая ценность различных групп. Зерномучные товары, используемые в общественном питании как сырье и как готовая к употреблению продукция. Строение зерна хлебных злаков, крупяных и бобовых культур: сравнительная характеристика по анатомо-морфологическим признакам и химическому составу. Влияние строения на выход продуктов и их пищевую ценность. Товароведная характеристика отдельных подгрупп зерномучных товаров по пищевой ценности, химическому составу, кулинарному использованию, факторам, формирующим качество, дефектам, условиям и срокам хранения.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	7
	Оценка качества однородных групп зерномучных товаров. Общие и специальные показатели качества. Условия и сроки хранения однородных групп зерномучных товаров. Режим хранения муки, крупы, макаронных и хлебобулочных изделий.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 4

Определить качество  хлеба, крупы органолептическим методом.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 5

Определить  качество  макаронных изделий  органолептическим методом.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить сообщение на тему:

Значение зерномучных товаров в рационе человека.

Сравнительная характеристика хлебных злаков, бобовых культур.

Крупы и крупяные товары.

Презентация на тему:

 Макаронные изделия.
	4
	
	

	
	Содержание
	6
	6
	

	
	8
	Плодоовощные товары. 

Свежие плоды и овощи. Классификация. Строение отдельных групп. Пищевая ценность и химический состав. Товарное качество свежих плодов и овощей. Общие и специфические показатели качества. Допускаемые показатели. Допускаемые отклонения. Градации качества: стандартная, нестандартная, отход. Помологические, ампелографические и сортовые группы свежих плодов и овощей, признаки, положенные в основу их деления.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	9
	Товароведная характеристика различных подгрупп плодов и овощей по строению, химическому составу, кулинарному назначению, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения. Продукты переработки плодов и овощей. Классификация по методам консервирования. Сущность разных методов консервирования.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	10
	 Сравнительная товароведная характеристика разных групп продуктов переработки плодов и овощей. Производство переработанных плодов и овощей в предприятиях общественного питания. Условия и сроки хранения. Режим, его показатели и их влияние на потери. Классификация методов хранения по способам регулирования режима, способам размещения и обработки.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	 Практическое занятие № 6

Определить  качество   свежих овощей, на примере картофеля и моркови.

Определить  качество  свежих овощей, на примере свеклы, редиса
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 7

Определить  качество   свежих овощей, на примере капусты белокочанной органолептическим методом.

Определить  качество   свежих овощей, на примере огурцов, помидоров органолептическим методом.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	 Практическое занятие № 8

Определить качество   свежих овощей, на примере баклажанов, кабачков органолептическим методом.

Определить качество   свежих овощей, на примере апельсинов, бананов органолептическим методом.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Составить классификации по группам товаров:

Корнеплоды. 
Клубнеплоды.

Луковые, капустные овощи.

Тыквенные, томатные овощи.

Семечковые, косточковые плоды.

Ягоды. 
Грибы.

Переработанные плоды и овощи.

Тропические и субтропические плоды.

Пряные и десертные овощи.
	6
	
	

	
	Содержание
	4
	4
	

	
	11
	Вкусовые товары. 

Классификация вкусовых товаров. Использование вкусовых товаров в общественном питании. Значение вкусовых товаров в питании. Сравнительная товароведная характеристика алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков, чая, кофе и их заменителей  по ассортименту, пищевой ценности, химическому составу, кулинарному назначению, сырью, технологии производства, упаковке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	12
	Оценка качества вкусовых товаров разных групп. Общие и специфические показатели. Хранение вкусовых товаров разных групп. Условия и сроки хранения.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 9
Определить товарный сорт чая по органолептическим показателям.

Определить  товарный сорт кофе по органолептическим показателям.
	2
	2
	У 1.1

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Подготовить сообщение по темам:

Виноградные вина.

Безалкогольные напитки.

Слабоалкогольные напитки. 

Создание презентаций по теме:

Чай и чайные напитки.

Кофе и кофейные напитки.
	4
	
	

	
	Содержание 
	6
	6
	

	
	13
	Кондитерские товары.

Сахар. Мед. Классификация. Пищевая ценность. Значение в питании. Оценка качества, дефекты, условия и сроки хранения. 
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	14
	Сравнительная характеристика разных видов сахара и меда. Использование в общественном питании. Сравнительная товароведная характеристика разных групп кондитерских товаров по пищевой ценности, структуре, сырью, технологии производства, упаковке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	15
	Оценка качества кондитерских товаров. Общие и специфические показатели разных групп кондитерских товаров. Товарные сорта. Дефекты кондитерских изделий. Гарантийные сроки и сроки годности. Условия  и сроки хранения кондитерских товаров разных групп. Режим хранения. 
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 10 

Определить качество карамели по органолептическим показателям и содержанию начинки. Ознакомиться с натуральными образцами.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	 Практическое занятие № 11
  Определить качество шоколада по органолептическим показателям. 
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	 Практическое занятие № 12
Определить  качество мармелада и вафель  по органолептическим показателям.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	 Практическое занятие № 13
Определить  качество пряников  по органолептическим показателям.

Определить качество  шоколадных конфет  по органолептическим показателям.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 14
Считать  данные маркировки с упаковки кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Подготовить сообщение по теме:

Ассортимент сахара.

Лечебные свойства меда.

Карамель.

Какао-порошок.

Создание презентации по теме:

Шоколад.

Мед.
	8
	
	

	
	Содержание
	2
	2
	

	
	16

 
	Пищевые жиры. 

Классификация пищевых жиров. Состав и использование  жиров как сырья в общественном питании. Пищевая ценность. Значение в питании. Сравнительная товароведная характеристика растительных масел, животных жиров, маргарина и маргариновой продукции по ассортименту, химическому составу, консистенции, использованию в общественном питании, сырью, технологии производства, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения. Оценка качества пищевых жиров. Общие и специфические показатели. Товарные сорта, принципы их деления. Условия  и сроки хранения.
	2


	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 15

Определить качество растительного масла органолептическим способом. Считать данных маркировки с упаковки растительных масел. 
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Составить классификацию по группам товаров:

Растительные масла.

Пищевые жиры.

Коровье масло.

Маргарин.
	2
	
	

	
	Содержание 
	6
	6
	

	
	17
	Молочные товары. 

Классификация молока и продуктов его переработки. Состав, пищевая ценность и структура молока. Значение в питании. Использование молочных товаров в общественном питании в качестве сырья и готовых продуктов.
	2


	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	18
	Сравнительная товароведная характеристика молока, сливок, кисломолочных продуктов  по ассортименту, структуре, химическому составу, сырью, технологии производства, упаковке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения (годности).
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	19
	 Сравнительная товароведная характеристика масла коровьего, сыров, молочных консервов и мороженого по ассортименту, структуре, химическому составу, сырью, технологии производства, упаковке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения (годности).
	2


	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 16

Составить классификацию молока. Определить  качество  молока по органолептическим показателям. Определить дефекты молока.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 17

Ознакомиться с физико-химическими показателями, характеризующими технологические свойства молока.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 18

Определить  качество сметаны органолептическим способом, используя натуральные образцы.
	2


	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 19

Определить качество творога, творожной массы органолептическим способом, используя натуральные образцы.
	2


	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 20

Определить  качество  масла коровьего по органолептическим показателям. Считать данные маркировки с упаковки масла коровьего.
	2


	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 21

Определить товарный  сорт  твердого сычужного сыра. Ознакомиться  с физико-химическими  показателями по стандарту.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 22

 Определить  товарный сорт  мягкого сычужного сыра. Ознакомиться с физико-химическими  показателями по стандарту
	2

	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 23

Определить ассортимент и качество сычужных сыров органолептическим методом согласно стандарта.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.


	
	Практическое занятие № 24

Определить ассортимент  и качество  переработанных сыров органолептическим методом согласно стандарта.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 25

Считать  данные  маркировки с упаковки переработанных сыров
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить сообщение на тему:

Молоко и молочные продукты.

Сыры.

Творог и творожные изделия.

Составить классификацию по теме:

Йогуры.

Сыры.

Сметана. 
Творог.

Кисломолочные продукты.
	14
	
	

	
	Содержание 
	2
	2
	

	
	20


	Яйцо и продукты его переработки. 

Классификация. Использование яйца и яйцепродуктов в общественном питании. Пищевая ценность, химический состав и строение яйца. Значение в питании. Классификация яйца на виды и категории: признаки. Виды яйцепродуктов, их отличительные особенности. Оценка качества яйца. Требования к качеству. Допустимые и недопустимые дефекты. Яйцепродукты. Виды. Назначение. Упаковка и маркировка яиц. Условия и сроки хранения яиц и яйцепродуктов.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 26
Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям.
Определение качества яиц. Дефекты яиц.
	2
	2
	У 1.1

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовить сообщение на тему:

Яйцепродукты.

Зарисовать строение яйца. 
Составить классификацию по теме:

Яйцо и продукты его переработки.
	2
	
	

	
	Содержание
	6
	6
	

	
	21
	Мясные товары.  

Общая классификация. Использование мясных товаров в общественном питании. Пищевая ценность, химический и тканевый состав мяса. Значение в питании. Классификация мяса убойных животных, птицы, субпродуктов и продуктов их переработки. Сортовой разруб мясных туш.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	22
	Сравнительная товароведная характеристика однородных групп мясных товаров по ассортименту, пищевой ценности, химическому и тканевому составу.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	23
	 Сравнительная товароведная характеристика однородных групп мясных товаров по сырью, технологии производства, упаковке, маркировке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 27
Определить  качество мяса птицы по органолептическим показателям, в т.ч. по свежести.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 28

Считать и расшифровать данные маркировки  мяса птиц.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 29

Зарисовать  и расшифровать клеймение мяса убойных животных.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 30

Определить  качество  колбасы вареной, варено-копченой по органолептическим  показателям.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 31 
Считать и расшифровать данные маркировки с упаковки колбасных изделий.
	2


	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 32
Составить классификацию  мясных консервов. 
Считать и расшифровать данные маркировки с упаковки мясных консервов.
	2
	26
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Подготовить сообщение по теме:

Ткани мяса убойных животных.

Сортовой разруб телятины.

Сортовой разруб и клеймение говядины.

Сортовой разруб и клеймение свинины.

Сортовой разруб  и клеймение козлятины.

Мясо домашней птицы.

Вареные колбасы.

Полукопченные и копченные колбасы.

Мясные консервы.

Составить классификацию по теме:

Мясо убойных животных.

Мясо домашней птицы.

Колбасные изделия.

Мясные консервы.

Мясная гастрономия.
	8
	
	

	
	Содержание
	6
	
	

	
	24
	Рыбные товары. 

Общая классификация. Использование   питании. Классификация рыбы на промысловые семейства.

Классификация продуктов переработки рыбы. Пищевая ценность, химический состав и строение рыбы.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	25
	Сравнительная товароведная характеристика рыбы и продуктов ее переработки по ассортименту, пищевой ценности, химическому и тканевому составу, упаковке, маркировке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	26
	Оценка качества рыбных товаров. Нормативные документы. Общие и специфические показатели качества. Хранение рыбных товаров: условия и сроки. Потери при хранении и подготовке к реализации.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 33
Определить  семейство и ассортимент  промысловых рыб. 
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 34
Определить ассортимент  и качество соленой, копченой  рыбы органолептическим способом.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 35
Составить классификацию  рыбных консервов.  
Считать и расшифровать данные маркировки с рыбных консервов и пресервов.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Подготовить сообщение по теме:

Семейства промысловых рыб.

Рыбная гастрономия.

Рыбные консервы и пресервы.

Копченая рыба.

Составить классификацию по теме:

Способы посола рыбы.

Копченая рыба.

Рыбные консервы.

Способы разделки соленой рыбы.
	6
	
	

	
	Содержание
	2
	2
	

	
	27
	Пищевые концентраты.
Пищевые концентраты: понятие, назначение. Отличительные особенности от других групп продовольственных товаров. Классификация по видам сырья, способам производства и внешним признакам .

Химический состав и пищевая ценность концентратов из круп, плодов, овощей, муки, молока, мяса по составу, пищевой ценности, использованию. Отличительные особенности концентратов для детского и диетического питания. Ассортимент. Оценка качества. Условия и сроки хранения. Изменения качества при хранении.
	2

 
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие №  36
Классификация пищевых концентратов. 
Считывание данных с упаковки пищевых концентратов.
Определение качества пищевых концентратов с помощью органолептического метода.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 37
Считать и расшифровать данные  маркировки с упаковки майонеза.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Составить классификацию по теме:

Пищевые концентраты.

Табачные изделия.
	4
	
	

	
	Содержание 
	4
	4
	

	
	28
	Вспомогательные товары. 

Вспомогательные продовольственные товары и пищевые продукты: понятие, назначение, классификация, сфера применения. Пищевые добавки: понятие, назначение, классификация по использованию, происхождению и назначению, их краткая характеристика.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	29
	Крахмал и крахмалопродукты: понятие, виды, назначение. Сравнительная характеристика  разных видов крахмала и крахмалопродуктов по сырью, составу, особенностям свойств, строению. Оценка качества. 

Пряности: понятие, назначение, классификация и ассортимент. Оценка качества, условия и сроки хранения. 

Приправы: понятие, виды, их назначение. Оценка качества.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 38
Составить классификацию пряностей  по натуральным образцам. 

Определить  качество  пряностей органолептическим методом, используя натуральные образцы.
	2
	2
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить сообщение по теме:

Крахмал и крахмалопродукты.

Составиться классификацию по теме: 

Пряности.

Приправы.
	5
	
	

	Тема 1.3. 

Условия 

и сроки хранения продовольственных товаров


	Содержание
	4
	4
	

	
	30
	Хранение как предварительный этап производства продуктов общественного питания. Условия и сроки хранения продовольственных товаров. Условия хранения: понятие, факторы, их определяющие. Классификация пищевых продуктов по требованиям к оптимальным температурному и влажностному режиму.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	31
	Методы хранения: понятие, их классификация. Сроки годности и хранения. Классификация пищевых продуктов по срокам годности. Товарные потери: виды и разновидности, процессы и операции их вызывающие, порядок списания, меры по предотвращению или сокращению. 
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1.

	
	Практическое занятие № 39

Рассчитать  норму естественной убыли (в процентах и натуральных показателях). 
	2
	2
	У 1.1

	
	Практическое занятие № 40

Рассчитать норму  естественной убыли (в процентах и натуральных показателях).
	2
	2
	У 1.1

	
	Итого по МДК.01.01.
	213
	213
	

	
	ЭКЗАМЕН ПО МДК.01.01
	
	
	

	Наименование 

разделов и тем 

практики
	Содержание учебного материала, виды работ
	Объем 

в часах
	
	Осваиваемые элементы компетенций

	Производственная практика 

по МДК.01.01. Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания
	72
	72
	

	Раздел 1. Идентификация  продовольственных товаров
	
	
	

	1.1 Распознавание вспомогательных товаров, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация крахмала, поваренной соли, желирующих продуктов, разрыхлителей, пряностей, пищевкусовых кислот по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.2 Распознавание зерномучных товаров, определение их ассортиментной принадлежности и качества, 
	- Идентификация крупы, макаронных изделий по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.3 Распознавание плодововощных товаров, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация овощей и фруктов по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.4 Распознавание вкусовых товаров, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация чая, кофе, безалкогольных напитков, минеральной воды, плодовых, ягодных и овощных соков, алкогольных и слабоалкогольных напитков по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.5 Распознавание кондитерских товаров, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация кондитерских изделий по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.6 Распознавание пищевых жиров, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация пищевых жиров по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	 1.7 Распознавание молочных товаров, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация молочных товаров по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.8 Распознавание яйца и продуктов его переработки, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация яиц и продуктов его переработки по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.9 Распознавание мясных товаров, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация мясных товаров по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.10 Распознавание рыбных товаров, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация рыбных товаров по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
-Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.11 Распознавание пищевых концентратов определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация пищевых концентратов по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	1.12 Распознавание продуктов детского питания, определение их ассортиментной принадлежности и качества
	- Идентификация продуктов детского питания по признакам: происхождения, использования, способам обработки, химическому составу
- Определение качества товаров по срокам хранения и органолептическим показателям;
- Выявление дефектов основных групп товаров и причин их возникновения.
	6
	6
	П1.1

	
	Всего по МДК.01.01.
	285
	285
	


2.2.2 Тематический план и содержание МДК.01.02. Организация и технология производства продукции общественного питания
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Осваиваемые элементы компетенций

	Раздел 2.  Организация и технология производства продукции общественного питания
	450
	450
	

	Тема 2.1. 

Классификация организаций общественного питания, их структура

	Содержание
	4
	4
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.

	
	1
	Организационно-правовые формы ПОП, понятие и типы ПОП
	2
	
	

	
	2
	Типы предприятий ОП и их структура, характеристика, классификация предприятий общественного питания
	2
	
	

	
	Практические занятия № 1, № 2
	4
	4
	

	
	1
	 «Определение  организационно-правовой формы, типа предприятия ПОП»
	2
	
	

	
	2
	 «Классификация различных современных предприятий общественного питания»
	2
	
	

	 Самостоятельная работа

Характеристика современных торговых иностранных предприятий с использованием интернет-ресурсов.

Составление сообщения по теме «Виды и формы собственности предприятий»
	2
	
	

	Тема 2.2. 

Правила 

оперативного планирования 

работы организации

	Содержание
	18
	18
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.

	
	3
	Оперативное планирование производства, характеристика, этапы. 
	2
	
	

	
	4
	Оперативное планирование работы производства заготовочных предприятий.
	
	
	

	
	5
	Производственная программа заготовочного цеха, предприятий с полным циклом производства.
	2
	
	

	
	6
	План-меню: виды, характеристика.
	4
	
	

	
	7
	Основы организации производства, санитарно-гигиенические требования на ПОП.
	2
	
	

	
	8
	Организация работы заготовочных цехов: овощного, мясного. птице-гольевого, мясо-рыбного.
	2
	
	

	
	9
	Организация работы доготовочных цехов: холодного, горячего.
	2
	
	

	
	10
	Организация работы кондитерского цеха. 
	2
	
	

	
	11
	Нормативная документация ПОП.
	2
	
	

	
	Практические занятия   № 3, № 4, № 5, № 6, № 7, № 8, № 9, № 10, № 11, № 12
	20
	20
	

	
	3
	 «Составление производственной программы для заготовочного предприятия»
	2
	
	

	
	4
	 «Составление производственной программы для  предприятия с полным циклом»
	2
	
	

	
	5
	 «Составление плана- меню для холодного цеха»
	2
	
	

	
	6
	 «Составление плана- меню для горячего цеха»
	2
	
	

	
	7
	«Составление сводного план-меню для предприятия общественного питания»
	2
	
	

	
	8
	 «Составить схему овощного, мясного цеха»
	2
	
	

	
	9
	 «Составить схему рыбного цеха, мясо-рыбного цеха»
	2
	
	

	
	10
	 «Составить схему холодного цеха»
	2
	
	

	
	11
	 «Составить схему горячего цеха»
	2
	
	

	
	12
	 « Работа с нормативной документацией»
	2
	
	


	Самостоятельная работа

Составление производственной программы предприятия с полным циклом производства с использованием современных источников информации

Составление полного план-меню для ресторана с полным циклом производства

Работа с нормативной документацией предприятий ОП
	8
	
	

	Тема 2.3. 

Этапы 

технологического цикла, способы 

кулинарной обработки продукции

	Содержание
	12
	12
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.

	
	12
	Основные понятия. Качество кулинарной продукции. Этапы технологического цикла производства кулинарной продукции.
	2
	
	

	
	13
	Способы кулинарной обработки продукции.

Классификация способов кулинарной обработки. Механические способы обработки. Гидромеханические способы обработки. Химические, биохимические, микробиологические способы обработки
	2
	
	

	
	14
	Механическая кулинарная обработка овощей.
	2
	
	

	
	15
	Механическая кулинарная обработка рыбы.
	2
	
	

	
	16
	Механическая кулинарная обработка мяса, птицы, дичи, кроликов.
	2
	
	

	
	17
	Термический способ обработки. Тепловая обработка продуктов, классификация, виды, характеристика способов  тепловой обработки.
	2
	
	

	
	 Лабораторные работы   № 1, № 2                                                      
	12
	12
	

	
	1
	«Приготовление п/ ф из рыбы»
	6
	
	

	
	2
	«Приготовление п/ ф из мяса, птицы»
	6
	
	

	
	Практические занятия № 13, № 14
	4
	4
	

	
	13
	Простые и сложные формы нарезки овощей. Определение массы брутто, нетто овощей, рыбы, мяса, перерасчет сырья с учетом отходов, сезона, выхода порций.
	2
	
	

	
	14
	Определение массы брутто, нетто овощей, рыбы, мяса, с/х птицы.
	2
	
	

	Самостоятельная работа

Составление классификации способов кулинарной обработки продукции

Подготовка реферата на одну из заданных тем: «Механическая кулинарная обработка овощей, грибов», «Механическая кулинарная обработка рыбы», «Механическая кулинарная обработка мяса».

Подготовка презентации на тему «Виды тепловой обработки»
	8
	
	

	Тема 2.4. 

Классификация и ассортимент продукции общественного питания, правила  

приготовления, оформления и отпуска, условия и сроки хранения продукции
 
	Содержание
	96
	96
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.

	
	18
	Классификация кулинарной продукции
	2
	
	

	
	19
	Ассортимент кулинарной продукции
	2
	
	

	
	20
	Значение в питании и характеристика  холодных блюд и закусок.
	2
	
	

	
	21
	Классификация и виды бутербродов. Правила приготовления открытых, закрытых, закусочных бутербродов
	2
	
	

	
	22
	Ассортимент салатов, актуальные направления в приготовлении салатов. 
	2
	
	

	
	23
	Технология приготовления салатов из сырых овощей, вареных овощей, салатов -  коктейлей, винегретов.
	2
	
	

	
	24
	Ассортимент и пищевая ценность основных холодных рыбных и мясных блюд. 
	2
	
	

	
	25
	Последовательность технологических операций при  приготовлении холодных блюд из мяса, субпродуктов, птицы.
	2
	
	

	
	26
	Последовательность технологических операций при  приготовлении холодных блюд из рыбы.
	2
	
	

	
	27
	Последовательность технологических операций при  приготовлении холодных блюд из овощей и грибов и яиц.
	2
	
	

	
	28
	Технология приготовления холодных закусок.  Составление композиций, способы оформления. Отпуск, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд и закусок
	2
	
	

	
	29
	Общие сведения о супах, классификация. Приготовление бульонов.
	2
	
	

	
	
	Заправочные супы, общие правила варки. Технология приготовление щей и борщей. Требования к качеству.
	2
	
	

	
	30
	Технология приготовление рассольников и солянок, супов-пюре. Требования к качеству.
	2
	
	

	
	31
	Технология приготовления супов картофельных, с крупами, макаронными изделиями, овощных, молочных
	2
	
	

	
	32
	Технология приготовления супов картофельных, с крупами, макаронными изделиями, овощных, молочных
	2
	
	

	
	33
	Технология приготовление прозрачных супов, холодных и сладких супов. Требования к качеству.
	2
	
	

	
	34
	Понятие, назначение, классификация, ассортимент. Сырье и полуфабрикаты для соусов. 
	2
	
	

	
	35
	Технологический процесс приготовления соусов на мучной основе: белый основной, красный, грибной.
	2
	
	

	
	36
	Технологический процесс приготовления яично-масляных соусов.  Масляные смеси, холодные и сладкие соусы. Использование, требования к качеству
	2
	
	

	
	37
	 Значение в питании и характеристика  блюд из мяса, с/х птицы, дичи.
	2
	
	

	
	38
	Технология приготовления блюд из  крупнокусковых полуфабрикатов говядины, телятины.
	2
	
	

	
	39
	 Технология приготовления блюд из  порционных  полуфабрикатов говядины, телятины.
	2
	
	

	
	40
	Технология приготовления блюд из  мелкокусковых полуфабрикатов говядины, телятины.
	2
	
	

	
	41
	Технология приготовления блюд из  крупнокусковых полуфабрикатов свинины, баранины.
	2
	
	

	
	42
	Технология приготовления блюд из  порционных полуфабрикатов свинины, баранины.
	2
	
	

	
	43
	Технология приготовления блюд из  мелкокусковых полуфабрикатов свинины, баранины.
	2
	
	

	
	44
	 Технология приготовления блюд из субпродуктов.
	2
	
	

	
	45
	Технология приготовления блюд из с/х птицы, дичи.
	2
	
	

	
	46
	Технология приготовления блюд из рубленной и котлетной массы.
	2
	
	

	
	47
	 Значение в питании и характеристика  блюд из рыбы и морепродуктов.
	2
	
	

	
	48
	Технология приготовления отварных и припущенных блюд из рыбы
	2
	
	

	
	49
	Технология приготовления жареных блюд из  рыбы
	2
	
	

	
	50
	 Технология приготовления запеченных  и тушеных блюд из  рыбы 
	2
	
	

	
	51
	Технология приготовления блюд из  морепродуктов
	2
	
	

	
	52
	Значение в питании и характеристика  блюд из овощей. Технология приготовления блюд из отварных и припущенных овощей.
	2
	
	

	
	53
	Технология приготовления блюд из овощей, жаренных основным способом и во фритюре. Требования к качеству.
	2
	
	

	
	54
	Технология приготовления тушеных, запеченных блюд из овощей.
	2
	
	

	
	55
	Подготовка круп к варке. Общие правила варки каш. Виды каш. Технологический процесс приготовления каш и блюд из них, требования к качеству, сроки реализации.
	2
	
	

	
	56
	Блюда из макаронных изделий. Технология приготовления, требования к качеству.
	2
	
	

	
	57
	Варка бобовых изделий, блюда из бобовых. Требования к качеству, режим хранения, реализация.
	2
	
	

	
	58
	Характеристика сладких блюд, ассортимент. Натуральные фрукты, компоты. Технология приготовления. Способы подачи.
	2
	
	

	
	59
	Мороженное, парфе, кремы. Технология приготовления. Способы подачи.
	2
	
	

	
	60
	Желированные сладкие блюда – муссы, самбуки, желе. Технология приготовления, условия хранения, срок реализации.
	2
	
	

	
	61
	Горячие сладкие блюда. Сладкие соусы. Технология приготовления. 
	2
	
	

	
	62
	Элементы, декора и оформления сладких блюд. Требования к качеству, условия хранения, срок реализации.
	2
	
	

	
	63
	Условия и сроки хранения готовой продукции. 
	2
	
	

	
	64
	Контроль качества выпускаемой продукции.
	2
	
	

	
	65
	Технология приготовления супов картофельных, с крупами, макаронными изделиями, овощных, молочных
	2
	
	

	
	 Лабораторные работы № 3, № 4, № 5, № 6, № 7, № 8, № 9, № 10, № 11, № 12
	60
	60
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.

	
	3
	Приготовление салатов из сырых, вареных овощей, мяса, рыбы
	6
	
	

	
	4
	Приготовление бутербродов открытых, закрытых, закусочных Приготовления холодных блюд и закусок 
	6
	
	

	
	5
	Приготовление и отпуск заправочных супов
	6
	
	

	
	6
	Приготовление соусов на мучной основе, яично-маслянных смесей, холодных соусов
	6
	
	

	
	7
	Приготовление и отпуск блюд из порционных, мелкокусковых п/ф говядины, телятины
	6
	
	

	
	8
	Приготовление и отпуск блюд из порционных, мелкокусковых п/ф свинины, баранины
	6
	
	

	
	9
	Приготовление и отпуск блюд из с/х птицы, дичи
	6
	
	

	
	10
	Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов
	6
	
	

	
	11
	Приготовление каш и блюд из макаронных изделий 
	6
	
	

	
	12
	Приготовление сладких блюд и десертов
	6
	
	

	
	Практические занятия № 15, № 16, № 17, № 18, № 19, № 20, № 21, № 22, № 23
	18
	18
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.

	
	15
	Составление ассортимента и вариантов оформления фуршетных бутербродов
	2
	
	

	
	16
	Определение количества порций. Перерасчет сырья с учетом сезонности и потери при тепловой обработке продуктов.
	2
	
	

	
	17
	Выбор  инвентаря, посуды, приборов для приготовления  и отпуска холодных блюд и закусок. Составление технологических карт для приготовления холодных блюд и закусок
	2
	
	

	
	18
	Расчет сырья, определение количества порций супов с учетом сезона, вида, кондиции, взаимозаменяемости и совместимости сырья.
	2
	
	

	
	19
	Расчет сырья, определение количества порций блюд с учетом категории, вида, кондиции сырья.
	2
	
	

	
	20
	Составление технологических карт для приготовления блюд из мяса, с/х птицы, дичи.
	2
	
	

	
	21
	Расчет сырья, определение количества порций блюд с учетом категории, вида, кондиции сырья.
	2
	
	

	
	22
	 Составление технологических карт для приготовления блюд из рыбы и морепродуктов.
	2
	
	

	
	23
	  Составление  технологических карт на сладкие блюда. 
	2
	
	

	Самостоятельная работа

- составление таблиц «Требования к качеству сырья, полуфабрикатов для приготовления блюд и кулинарной продукции»

- самостоятельная работа с конспектом, учебной и методической литературой, средствами массовой информации;

- разработка технологических карт по предложенному ассортименту соусов;

-  составление алгоритмов и схем по приготовлению блюд и холодных закусок;

- составление примерного ассртимента блюд для ресторана;

- работа с интернет-ресурсами и подготовка презентации по приготовлению салатов.

- работа с презентацией по бутербродам (выполнение задания в разработанном комплексе )

- составление тестов по теме: «Приготовление п/ф из говядины, с\х птицы»;

-составление кроссворда на 10 слов по теме: «Приготовление п\ф из свинины, баранины»;

- составление карт брака на готовую продукцию

- подготовить сообщение по теме: « Современные виды круп» или «Современные бобовые» или «Виды паст, режимы варки»

-подготовка рефератов на тему: «Десерт сегодня – это…»
	50
	
	

	Тема 2.5. 

Основы  научной  организации труда
	Содержание
	32
	32
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.

	
	66
	Основные  направления  научной  организации труда. 
	2
	
	

	
	67
	Разделение труда. Работы бригад.
	2
	
	

	
	68
	Подготовка и повышение квалификации работников предприятия.
	2
	
	

	
	69
	Трудовая дисциплина на предприятии, сопроводительные документы.
	2
	
	

	
	70
	Сущность и задачи нормирования труда,  методы нормирования труда.
	2
	
	

	
	71
	Классификация затрат рабочего времени.
	2
	
	

	
	72
	Методы изучения затрат рабочего времени.
	2
	
	

	
	73
	Методы определения численности и квалификационного состава работников.
	2
	
	

	
	74
	Хронометраж рабочего дня.
	2
	
	

	
	75
	Охрана труда на предприятии.
	2
	
	

	
	76
	Типовые инструкции по охране труда.
	2
	
	

	
	77
	Штатное расписание – значение, составление.
	2
	
	

	
	78
	Графики выхода на работу работников ПОП.
	2
	
	

	
	79
	Табель учета рабочего времени.
	2
	
	

	
	80
	Трудовой распорядок коллектива исполнителей.
	2
	
	

	
	81
	Контроль выполнения работ коллектива исполнителей.
	2
	
	

	
	Практические занятия № 24, № 25, № 26, № 27, № 28, № 29, № 30
	14
	14
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.

	
	24
	Составления графика и программ для повышения квалификации кадров. 
	2
	
	

	
	25
	Расчет норм выработки сотрудников
	2
	
	

	
	26
	Расчет затрат рабочего времени.
	2
	
	

	
	27
	Определение численности состава работников
	2
	
	

	
	28
	Составление линейного и ленточного графика выхода на работу
	2
	
	

	
	29
	Составление двухбригадного и суммированного графика выхода на работу
	2
	
	

	
	30
	Составление комбинированного графика выхода на работу. Составление табеля учета рабочего времени.
	2
	
	

	Самостоятельная работа

Работа с документацией, СанПиНами, приказами и т.д.;

Работа с интернет-ресурсами; 

Изучение трудовых распорядков, составление таблиц, графиков, освоение работы в программах Microsoft Office, Microsoft  Excel .
	16
	
	

	Тема 2.6. 

Порядок разработки и заключения договоров, приемка продукции 

по количеству и качеству


	Содержание
	18
	18
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.1, 1.2.

	
	82
	Делопроизводство руководителя.
	2
	
	

	
	83
	Оформление документации, использование унифицированных форм документов.
	2
	
	

	
	84
	Поставщики продукции на предприятия.
	2
	
	

	
	85
	Порядок разработки и заключения договоров.
	2
	
	

	
	86
	Приемка продукции по количеству и качеству зерновой продукции.
	2
	
	

	
	87
	Приемка продукции по количеству и качеству молочной продукции.
	2
	
	

	
	88
	Приемка продукции по количеству и качеству мясо-рыбной продукции.
	2
	
	

	
	89
	Приемка продукции по количеству и качеству кондитерской продукции.
	2
	
	

	
	90
	Работа по обжалованию не выполнения условий договора.
	2
	
	

	
	Практические занятия № 31, № 32
	4
	4
	

	
	31
	Решение задач по приёмке продуктов по количеству и качеству. Оформление наряд-заказов, накладных
	2
	
	

	
	32
	Оформление бланков по заключению договоров
	2
	
	

	Самостоятельная работа

Изучение порядка и правил заключения договоров
	9
	
	

	Курсовая работа

1. Выбор темы. Составление содержание работы. Подбор литературных источников. График выполнения работы.

2. Введение. Актуальность выбранной темы. Цель, задачи, объект исследования, предмет исследования.

3. Теоретические аспекты при организации технологического цикла на предприятии ОП.

4. Практические расчеты оперативного планирования.

5. Заключение. Список используемых источников. Приложение.

6. Презентация для защиты курсовой работы по её содержанию. Доклад ответа.

7. Защита выполненной курсовой работы.
	14
	
	

	Самостоятельная работа по выполнению курсовой работы

1. Выбор темы. Составление содержание работы. Подбор литературных источников. График выполнения работы.

2. Введение. Актуальность выбранной темы. Цель, задачи, объект исследования, предмет исследования.

3. Теоретические аспекты при организации технологического цикла на предприятии ОП.

4. Практические расчеты оперативного планирования.

5. Заключение. Список используемых источников. Приложение.

6. Презентация для защиты курсовой работы по её содержанию. Доклад ответа.

7. Защита выполненной курсовой работы.
	72
	
	

	418
	450
	
	

	ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ по МДК.01.02
	
	
	

	ЭКЗАМЕН по МДК.01.02
	
	
	

	Учебная практика 

по МДК.01.02. Организация и технология производства продукции общественного питания 

Виды работ:

1. Приемка  продукции  по количеству и качеству;

2. Оформление бланков по заключению договоров на поставку товаров;

3. Получение и подготовка к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективное их использование.

4. Проведение необходимых для выполнения заказов технологических расчётов;

5. Разработка производственной программы предприятия в зависимости от типа и класса;

6. Составление линейного графика выхода на работу работников ПОП;
	144
	144
	

	Всего :
	706
	
	


	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Практическая подготовка
	ОК / ПК

	1
	2
	3
	
	4

	МДК 01.03. Физиология питания, санитария и гигиена    
	 
	
	

	Раздел 3. Контроль санитарно-эпидемиологических требований к производству в организациях общественного питания  
	111
	111
	

	Тема  3.1

Пищеварение
	Содержание
	4
	4
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	
	1
	Пищеварение: сущность, строение пищеварительной системы. Роль пищеварительных ферментов, условия, влияющие на их активность. 
	2
	
	

	
	2
	Особенности переваривания белков, жиров, углеводов, конечные продукты переваривания.  Понятие об усвояемости основных пищевых веществ.
	2
	
	

	Тема 3.2

Роль основных 

пищевых веществ в жизнедеятельности организма

	Содержание
	14
	14
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	
	1
	Белки: физиологическая роль, аминокислотный состав; незаменимые аминокислоты. Биологическая ценность белков растительного и животного происхождения, их правильное соотношение в рационе питания. Понятие об азотистом балансе. Потребность организма в белках, влияние избытка и недостатка белков на жизнедеятельность организма.
	2
	
	

	
	2
	Жиры: физиологическая роль. Растительные и животные жиры, их состав и биологическая ценность, соотношение в суточном рационе питания. Полиненасыщенные жирные кислоты, их роль в нормализации жирового обмена. Жироподобные вещества, их роль. Современные представления о роли холестерина  Потребность организма в жирах, влияние их избытка и недостатка на обмен веществ. Продукты окисления жиров, их влияние на здоровье человека.
	2
	
	

	
	3
	Углеводы: физиологическая роль. Простые и сложные углеводы, их источники для организма, участие в обмене веществ, соотношение в суточном рационе. Роль пищевых волокон. нервная и эндокринная регуляция углеводного обмена. Потребность организма в углеводах, влияние их избытка или недостатка на обмен веществ
	2
	
	

	
	4
	Витамины: Современные представления о роли витаминов в организме человека. Понятие об авитаминозах, гиповитаминозах и гипервитаминозах. Физиологическая характеристика основных водорастворимых и жирорастворимых витаминов, витаминоподобных веществ. Потребность организма в витаминах, влияние внешних и внутренних факторов. Пути сохранения витаминов при хранении и кулинарной обработке продуктов, витаминизация продуктов и готовой пищи.
	2
	
	

	
	5
	Минеральные вещества: значение для организма. Физиологическая роль важнейших макро- и микроэлементов, источники, суточная потребность организма.
	2
	
	

	
	6
	Вода: значение для организма, физиологическая роль. Водно-солевой обмен. Водный баланс. Особенности питьевого режима в условиях жаркого климата и в горячих цехах.
	2
	
	

	
	7
	Обмен веществ и энергии. Ассимиляция и диссимиляция. Энергозатраты человека, их зависимость от пола, возраста, физической нагрузки. Понятие о калорийности пищи. Энергетический баланс организма.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 1
	2
	2
	

	
	Составление схемы процесса расщепления пищевых веществ в пищеварительной системе человека.
	2 
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Составление таблиц «Значение белков, жиров, углеводов,витаминов, минеральных веществ и воды в организме человека».
	10
	
	

	Тема  3.3

Рациональное питание и физиологические основы его организации

	Содержание
	6
	6
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	
	1
	Рациональное питание: понятие, основные принципы (учет физиологических особенностей организма, сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи). Режим питания и его значение.
	2
	
	

	
	2
	Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда. Адекватное питание.
	2
	
	

	
	3
	Особенности питания людей, занятых умственным трудом, пожилых людей, студентов. Порядок составления и физиологическая оценка меню для разных групп взрослого населения. Разнообразие современных представлений о рациональном питании (модные диеты, вегетарианство, раздельное питание и др.).
	2
	
	

	
	Практические занятия № 2, № 3, № 4, № 5, № 6, № 7
	12
	12
	

	
	 
	Осуществление  расчета теоретической и практической  энергетической  ценности  продуктов
	4
	
	

	
	 
	Осуществление расчета теоретической и практической  энергетической  ценности  блюд.
	8
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Составление меню завтрака и обеда с учетом калорийности блюд для групп взрослого населения.

Составление рациона питания для детей. 
	5
	
	

	Тема 3.4

Диетическое и лечебно-профилактическое питание
	Содержание
	4
	4
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	
	1
	Диетическое питание: понятие, значение. Основные физиологические принципы, построение диетического питания. Принцип щажения: механическое, химическое, термическое. 

Постепенность расширения рациона питания, степень строгости диеты. Дробное питание, режим питания. Понятие о полноценности диеты.
	2
	
	

	
	2
	Назначение и характеристика основных лечебных диет, рекомендуемых при заболеваниях органов пищеварений. сердечно-сосудистой системы, почек, нарушениях обмена веществ. Понятие о лечебно-профилактическом питании и его рационах.
	2
	
	

	
	Практические занятия № 8, № 9, № 10, № 11, № 12
	10
	10
	

	
	
	Составление рациона питания на один день с учетом физиологических норм для групп   взрослого населения  (мужчины).
	2
	
	

	
	
	Составление рациона питания на один день с учетом физиологических норм для групп   взрослого населения (женщины).
	2
	
	

	
	
	Составление меню суточного рациона питания для детей дошкольного и младшего школьного возраста.
	2
	
	

	
	
	Составление меню суточного рациона питания для подростков и студентов.
	2
	
	

	
	
	Составление меню диетического питания, в зависимости от диеты.
	2
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Расчет  химического состава (содержание белков,  жиров, углеводов) предложенного меню для различных диет лечебно-профилактического питания.
	8
	
	

	Тема 3.5 

Личная гигиена    работников общественного питания
	Содержание
	4
	4
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	
	1
	Личная гигиена: уход за кожей тела, полостью рта, требования к  чистоте рук. Производственный маникюр. Производственная гигиена. Санитарная одежда. Ее виды, правила пользования и хранения. Требования  к внешнему виду повара, кондитера, официанта, буфетчика.
	2
	
	

	
	2
	Медицинский контроль персонала предприятий общественного питания. Личная медицинская книжка. Заболевания, препятствующие медицинскому обследованию для профилактики кишечных инфекций. Значение санитарно-гигиенической подготовки персонала.
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Выполнить презентацию по личной гигиене официантов и барменов.
	2
	
	

	Тема  3.6 

Пищевые заболевания, гельминтозы, их профилактика


	Содержание
	4
	4
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	
	1
	Пищевые заболевания: классификация. Пищевые инфекции: кишечные (дизентерия, холера, брюшной тиф, паратиф, гепатит А) и зоонозы (туберкулез, сибирская язва, бруцеллез, ящур). Краткая характеристика возбудителей, их устойчивость во внешней среде, источники и пути заражения, особенности профилактики.

Сальмонеллез, причины возникновения и меры профилактики, кулинарная продукция, представляющая наибольшую опасность.
	2
	
	

	
	2
	Пищевые отравления: классификация. Пищевые отравления  микробного происхождения: токсикозы (ботулизм, стафилококковое отравление, микотоксикозы и токсикоинфекции (в т.ч. вызванные условно-патогенными микроорганизмами) Причины их возникновения, меры профилактики.

Пищевые отравления немикробного происхождения, их профилактика

Гельминтозные заболевания, способы заражения, меры профилактики.
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Выполнить презентацию о пищевых заболеваниях, причины их возникновения и предупреждения.
	2
	
	

	Тема  3.7

Санитарно – эпидемиологические требования 

к устройству, оборудованию и содержанию помещений предприятий общественного питания


	Содержание
	4
	4
	

	
	1
	Санитарный режим. Санитарные требования к территории предприятия. Уборка помещений, виды и способы уборки, моющие средства, требования к уборочному инвентарю. Гигиенические требования к содержанию рабочих мест производственного и обслуживающего персонала.

Дезинфекция: понятие, значение в профилактике пищевых заболеваний. Способы и методы дезинфекции. Дезинфицирующие средства, их характеристика и правила применения. Дезинфекция и дератизация: понятия, средства, профилактические и истребительские меры
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	
	2
	Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования. Моющие средства: классификация, характеристика, санитарные правила использования при машинном и ручном способах мытья посуды. Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и дезинфекции, санитарной обработки посуды, инвентаря и оборудования
	2
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Изучить нормы «Санитарно–эпидемиологические требования к устройству, оборудованию и содержанию помещений предприятий общественного питания»
	2
	
	

	Тема  3.8

Санитарно-эпидемиологические требования к транспортировке, приемке и хранению пищевых продуктов


	Содержание
	4
	4
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	
	1
	Санитарные требования к приемке продовольственного сырья и продуктов питания. Сопроводительные документы, удостоверяющие их качество и безопасность. Оценка качества применяемых продуктов. Продукты, которые запрещается принимать и использовать.

Санитарно-эпидемиологические требования к складским помещениям. Гигиеническое обоснование оптимальных условий хранения продуктов. Санитарные требования к содержанию и уборки складских помещений.

Санитарные правила «Условия, сроки хранения особо портящихся продуктов», гигиеническое обоснование необходимости их соблюдения.
	4
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Изучить нормы «Санитарно–эпидемиологические требования к транспортировке, приемке и хранению пищевых продуктов»
	6
	
	

	Тема  3.9 

Санитарно – эпидемиологические требования 

к обработке сырья, производству 

и реализации кулинарной продукции 

и кондитерских изделий
	Содержание
	4
	4
	

	
	1
	Санитарно-эпидемиологические требования к процессам механической кулинарной обработки продовольственного сырья. Санитарные условия дефростации мороженых продуктов, приготовления мясного и рыбного фарша.

Санитарно- эпидемиологическая оценка различных способов  обработки пищевых продуктов. Санитарные требования к режимам тепловой обработки.

Санитарные требования к приготовлению рубленных изделий повышенного эпидемиологического риска. Санитарные требования к качеству фритюра.
	2
	
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	
	2
	Санитарно-эпидемиологические требования к выработке кондитерских изделий с кремом (требования к качеству сырья, готовых изделий) 

Санитарные правила применения пищевых добавок при производстве кулинарных и кондитерских изделий.

Санитарные требования к реализации полуфабрикатов и готовой пищи. Гигиеническое обоснование условий и сроков хранения горячих блюд, особо скоропортящихся кулинарных и кондитерских изделий. 

Санитарные требования к хранению и реализации оставшейся кулинарной продукции. Перечень блюд и изделий, запрещенных для реализации на следующий день.
	2
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся:

Изучить нормы «Санитарно–эпидемиологические требования к обработке сырья, производству и реализации кулинарной продукции и кондитерских изделий»
	2
	
	

	Всего по МДК.01.03
	111
	
	

	ЭКЗАМЕН по МДК.01.03
	
	
	

	Учебная практика по МДК 01.03. Физиология питания, санитария и гигиена
	18
	18
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	Учебная практика по теме «Составление меню суточного рациона для разных групп взрослого населения»

Виды работ:

Определение группы населения по заданию преподавателя.

Составление меню суточного рациона для  выбранной группы взрослого населения.

Расчет  калорийности блюд и меню в целом суточного рациона.

Заполнение бланков и сопроводительных документов.
	6
	6
	

	Учебная практика по теме «Разработка меню для диет лечебно-профилактического питания»

Виды работ:

Выбор номера диеты по заданию преподавателя.

Составление меню по условию диеты лечебно-профилактического питания.

Составить таблицу условий выбора режимов и факторов.

Расчет  калорийности блюд и меню в целом суточного рациона.

Заполнение бланков и сопроводительных документов.
	6
	6
	

	Учебная практика по теме «Выполнение санитарно-эпидемиологических требований»

Виды работ:

Определить группы проверяемых требований (оборудования, инвентаря, посуды, личной гигиены сотрудника, приготовления пищи).

Составить и заполнить санитарный журнал контроля и бракеражный журнал.

Составить акты нарушения выполнения санитарных требований.
	6
	6
	

	Всего с учебной практикой по МДК.01.03
	147
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности)

Виды работ:

-распознавание  продовольственных товаров однородных групп и видов, определение  их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечение  их сохраняемости; 

-расчет  норм естественной убыли при хранении (в процентах и натуральных показателях) на пищевую продукцию;

-ознакомление с физико-химическими показателями, характеризующие технологические свойства продовольственных товаров; 

- участие в составлении и заключении договоров на поставку товаров;

- проведение приемки продукции по количеству и качеству;

-составление меню суточного рациона для  разных групп взрослого населения;

-разработка меню для диет № 1,2,4,5,7,9,10,11;

-определение  калорийности отдельных блюд и меню в целом

- оперативное планирование работы производства;

- участие в приготовлении ограниченного ассортимента несложной продукции  (холодных закусок, первых, вторых, третьих блюд);

- проведение необходимых для выполнения заказов технологических расчетов; 

- контроль осуществления технологического процесса производства; 

-контроль качества готовой продукции: заполнение  бракеражного  журнала;

- контроль соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, транспортированию, хранению, реализации продукции общепита
	216
	216
	ОК 1 - 4, 6, 7, 10

ПК 1.3, 1.4.

	Всего по ПМ.01:
	1138
	
	

	ЭКЗАМЕН (КВАЛИФИКАЦИОННЫЙ)
	
	
	


3. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Программа профессионального модуля реализуется в учебных кабинетах: «Товароведения продовольственных товаров и продукции общественного питания», «Организации и технологии отрасли», «Физиологии питания и санитарии», лаборатории «Технологии приготовления пищи».  
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Физиологии питания и санитарии»: 

Оборудование учебного кабинета:

- ученические столы;

- ученические стулья;

- стол для преподавателя;

- стул для преподавателя.

Технические средства обучения: 

· компьютер;

· мультимедийный проектор;

· экран;

· колонки.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Товароведения продовольственных товаров и продукции общественного питания»:

Оборудование учебного кабинета:

- ученические столы;

- ученические стулья;

- стол для преподавателя;

- стул для преподавателя.

Технические средства обучения: 

· компьютер;

· мультимедийный проектор;

· экран;

· колонки.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Организации и технологии отрасли»:

Оборудование учебного кабинета:

- ученические столы;

- ученические стулья;

- стол для преподавателя;

- стул для преподавателя.

Технические средства обучения: 

· компьютер;

· мультимедийный проектор;

· экран;

· колонки.

Оборудование лаборатории «Технологии приготовления пищи»


- производственные столы;


- электроплиты;


- пароконвектоматы;


- жарочный шкаф;


- холодильный шкаф;


- весы электронные;


- электромясорубка;


- фритюрница;


- гриль-печь;


- слайсер;


- термомикс.


Реализация программы модуля включает  обязательную производственную практику, которая проводится концентрированно на предприятиях общественного питания города.

3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Анфимова Н.А.  Кулинария. Учеб./ Н.А. Анфимова- М.: Академия, 2012.

2. Домарецкий В.А. Технология продуктов общественного питания: учебное пособие/ В.А. Домарецкий, - М.: ФОРУМ : ИНФРА-М, 2016.

3. Дроздова, Т. М. Физиология питания.  / Т.М. Дроздова, П. Е. Влощинский, В. М. Позняковский. - М.: Сибирское университетское издательство, 2007. 

4. Дубцов Г.Г.  Товароведение продовольственных товаров: Учебник для студ. учереждений сред. проф. образовния/ Г.Г. Дубцов .- М.: Академия, 2012.
5. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции:Учеб. пособие/ Г.Г.Дубцов, М.Ю. Сиданова, Л.С.Кузнецова.- М.: Академия, 2010.
6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: Учебник/ З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2010.
7. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: Учеб./ А.Н.Мартинчик, А.А.Королев,  Ю.В. Несвижский .- М.: Академия, 2010.

8. Мартинчик А.Н.    Физиология питания, санитария и гигиена : Учеб. пособие / А.Н.Мартинчик, А.А.Королев,  Л.С.Трофименко .- М.: Академия, 2010.

9. Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебное пособие. – М: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2011

10. Новикова А.М. Товароведение и организация торговли продовольственными товарами: Учебник: учебное пособие/ А.М. Новикова, Т.С. Голубкина, Н.С. Никифорова, С.А. Прокофьева- М.: Академия, 2010.

11. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария.  / Е.А. Рубина, В. Ф.  Малыгина. -  М.: Форум, 2009. 

12. Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник: учебное пособие/ В.В.Усов.- М.: Академия, 2010.

Дополнительные источники:

1. Богданова В.В. Организация и технология обслуживания в барах: Учеб. пособие/  В.В.Богданова .- М.: Академия, 2010

2. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров: Санитария и гигиена: Учеб./ Г.Г. Жарикова .- М.:Академия, 2010

3. Жарикова Г.Г.Основы микробиологии: Практикум: Учеб. пособие / Г.Г Жарикова., И.Б.Леонова.- М.: Академия, 2010

4. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Рабочая тетрадь: Учеб. пособие / Т.А.Качурина .- М.:Академия, 2010

5. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: Учеб. пособие / С.Н.Козлова , Е.Ю.Фединишина.- М.:Академия, 2010

6. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии:Учеб./ З.П Матюхина .- М.:Академия, 2010

7. Покровский, В.М.  Физиология человека: Учебник для медицинских вузов. Покровский, В.М., Коротько Г.Ф. - М.: Медицина, 2003. 

8. Родина Т.Г. Товароведение и экспертиза рыбных товаров и морепродуктов: Учеб./ Т.Г. Родина .- М.: Академия, 2010

9. Рубина Е.А. Санитария и гигиена питания: Учеб. пособие / Е.А.Рубина .- М.: Академия, 2010

10.СанПиН 2.3.2.1078-03 Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов..
11.СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.

12. Химический состав российских продуктов. Справочник / под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи Принт, 2008

13. Холфорд, Патрик.  Программа оптимального питания Патрика Холфорда/     Патрик Холфорд  .- Минск : Попурри, 2003 .

14. Шевченко В.В. и др. Товароведение потребительских товаров/ Учеб. для вузов. - М.: Инфра-М, 2008

15. Шленская, Т. В.   Санитария и гигиена питания: учебное  пособие для    студентов вузов, обуч. по спец. "Товароведение и экспертиза товаров" / Т.В. Шленская.- М. : Колос , 2006.
Интернет-ресурсы:
1. http://www.tehdoc.ru/sanitary.htm
2 http://www.wahome.spb.ru/stroy/sanitar.htm
3. http://gigabaza.ru/doc/153735.html
4. https://www.gastronom.ru
5. http://kuking.net/8_815.htm
6. http://www.koob.ru/ar_eddar/traktat_o_pitanii
3.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Продолжительность учебной недели 6 дней. Учебные занятия проходят парами с уроками по 45 минут с перерывами по 5 минут между уроками и по 10 минут между парами.

Текущий контроль предусматривает тестирование, устный опрос, контрольные работы. Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена.

Консультации проводятся согласно графику проведения консультаций, как групповые, так и индивидуальные.

Производственная практика проводится концентрированно в специально выделенный период в соответствии с запросом работодателей.

Дисциплины и модули, изучение которых предшествует освоению данного модуля: Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда;  Профессиональный модуль  «Выполнение работ по профессии «Официант».
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:
инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин.

мастера: наличие  4-5 квалификационного разряда по профессии «Повар, кондитер»; наличие 4 квалификационного разряда по профессии «Официант» с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
(вида профессиональной деятельности)

	Результаты

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

	Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей.
	-правильное определение    и расчет  норм естественной убыли (в процентах и натуральных показателях на пищевую продукцию  в соответствии с  нормативными документами по  естественной убыли товаров;

-грамотно определять качество  продукции по органолептическим и физико-химическим показателям в соответствии с  Гостом;

 -точно проводить  расшифровку маркировки консервированной продукции.
	-наблюдение за деятельностью  обучающихся  на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ учебной и производственной практики

-защита курсовой работы



	Организовывать выполнение заказов потребителей.
	- грамотное заполнение бланков сопроводительных документов, в соответствии  с предъявляемыми требованиями 
-эффективное  участие в составлении и заключении договоров на поставку товаров;

- правильное проведение приемки продукции по количеству и качеству. в соответствии с инструкцией П-6:, П-7
	-оценка на практических занятий  и при выполнении работ   производственной практики  и по каждому из разделов профессионального модуля.

-защита курсовой работы



	Контролировать качество выполнения заказа.
	-эффективный контроль за осуществлением технологического процесса производства;

--эффективный  контроль  за качеством  готовой продукции: заполнение  бракеражного  журнала

-грамотный контроль за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований в условиях производства ( оборудование, производственный персонал, упаковка, транспортировка, хранение, реализация продукции) , в соответствии с СаН и ПиН
	Наблюдение на производственной практике 
- защита курсовой работы



	Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания.
	- четкое оперативное планирование работы производства;

-грамотное составление графиков выхода на работу в соответствии с трудовым законодательством РФ
	-оценка на практических  занятиях, при выполнении работ   производственной практики  
-защита курсовой работы




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

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

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии

-конкурсы профессионального мастерства

- участие в тренингах,  недели  спецдисциплин

-активное участие на уроках
	экспертная оценка  результатов наблюдений за деятельностью  обучающихся в процессе  освоения образовательной программы

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач в области  приготовления несложной кулинарной продукции

-качественная оценка  эффективности и качества выполнения
	-зачет  по практической работе, решение ситуационных задач, экспертная оценка за выполнением работ

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- рациональное решение  стандартных и нестандартных профессиональных задач  в области  производства несложной продукции, приемке товаров 
	-зачет  по практической , работе, отчет по решению ситуационных задач , отчет  по моделированию  производственных ситуаций

	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	-оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ  учебной и производственной практики



	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- эффективное взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	-наблюдение за выполнением командных заданий при выполнении лабораторно-практических заданий.

	Брать на себя ответственность работу членов 

команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	-качественный самоанализ и коррекция результатов собственной работы    
	-наблюдение за выполнением командных и индивидуальных  заданий при выполнении лабораторно-практических заданий.

	Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	- грамотное соблюдение действующее законодательство и обязательных требований нормативных документов
	-оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ учебной и производственной практиках
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