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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является вариативной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент осваивает основной вид деятельности: 

Организация процесса приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд национальных кухонь и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции

1.2.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии обладает профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 6
	Организация процесса приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд национальных кухонь

	ПК 6.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления блюд национальных кухонь

	ПК 6.2 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации блюд национальных кухонь

	ПК.6.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации напитков разнообразного ассортимента


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт в:
	· расчета массы сырья для приготовления блюд национальных кухонь;

·  приготовления блюд национальных, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 

·  оформления и подачи блюд национальных кухонь; 

·  контроля качества и безопасности готовой продукции

	Уметь:

	· подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи блюд национальных кухонь;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

· выбирать и проводить методы оценки блюд национальных кухонь
· соблюдать стандарты качества в процессе приготовления пищи;

· распознавать вкусовые свойства типичных ингредиентов;

· определять метод приготовления пищи в зависимости от желаемого конечного результата; 

· определять стандарты качества для блюд и ингредиентов; 

· применять простые органолептические методы сравнения для получения выводов о качестве продукта; 

· обосновать свое мнение о не качественности товара и отказаться от такого товара;

· применение современных методов и технологий обработки сырья и полуфабрикатов

	Знать:
	· -ассортимент блюд национальных  кухонь;

· основные критерии оценки качества готовых блюд национальных  кухонь; 

· органолептический метод определения степени готовности и качества готовых блюд национальных кухонь; 

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении блюд национальных кухонь; 

· методы приготовления блюд национальных  кухонь; 

· технологию приготовления блюд национальных кухонь;

· варианты оформления и технику декорирования блюд национальных  кухонь; 

· актуальные направления в приготовлении блюд национальных  кухонь;

· сервировку и подачу блюд национальных  кухонь; 

· температурный и санитарный режим приготовления и подачи блюд национальных  кухонь.


1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 126 часов:

- из них   на освоение МДК 48 часов

               на производственную практику 72 часа
4. Использование часов вариативной части ООП
	Название

учебной дисциплины
	Количество часов
	Обоснование

	
	максимальной нагрузки
	обязательной нагрузки
	

	МДК.06.01. Процессы приготовления, оформления и подготовка к реализации блюд национальных кухонь
	48
	48
	Междисциплинарный курс полностью. 

Введен в соответствии с требованиями работодателей для формирование умений по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации блюд национальных кухонь


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ профессионального модуля 
3.1. Структура профессионального модуля
	Коды профессиональ-ныхобщихкомпетен-ций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образова-тельной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа 

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, в час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	
	

	
	
	
	
	лабораторные работы и практические занятия, часов
	курсовая проект (работа)*,

часов
	Учебная
	Производственная
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 6.1.-6.3
ОК.1-7, 9, 10
	Раздел 1. Технология приготовления блюд кухонь народов мира
	6
	6
	-
	-
	-
	
	-

	ПК 6.1.-6.3
ОК.1-7, 9, 10
	Раздел 2. Технология приготовления блюд национальных кухонь
	36
	36
	34
	-
	-
	-
	-

	ПК 6.1.-6.3
ОК.1-7, 9, 10
	 Производственная практика
	72
	
	-
	72
	-

	
	Промежуточная аттестация
	6
	
	
	
	

	
	Экзамен квалификационный
	6
	
	
	
	

	
	Всего:
	126
	42
	34
	-
	
	72
	-


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд национальных кухонь 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала: лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1. Технология приготовления блюд кухонь народов мира
	
	

	Тема:1 Введение. Кухня Франции. Кухни Италии. Характеристика продуктов.

	Содержание
	

	
	1.
	Предмет, цели, задачи курса. Национальная (зарубежная) кухня: понятие, значение. Влияние географических, природных, климатических, религиозных и исторических факторов на формирование и развитие национальных кухонь различных регионов мира.

Характеристика продуктов питания и основных приемов кулинарной обработки. Использование всех видов мясных продуктов. Особенности использования вина для приготовления многих блюд. Исключение из питания блюд и гарниров из круп (кроме рассыпчатого риса).

       Использование разнообразных натуральных овощей и зелени, специй, сыра разных сортов. Разнообразие ассортимента соусов, блюд из пресноводной и морской рыбы, омлетов. Особенности приготовления, оформления и отпуска наиболее распространенных блюд французской кухни.

        Рекомендации по организации питания туристов и других представителей из Франции. 
	2

	Тема 2. Кухня Англии. Характеристика традиционных продуктов питания и основных приемов кулинарной обработки.

	Содержание
	

	
	1.
	      Основные факторы, определяющие сходство и различия национальных кухонь Англии.

      Характеристика традиционных продуктов питания и основных приемов кулинарной обработки. Ассортимент, особенности приготовления, оформления и отпуска наиболее характерных блюд английской кухни. Широкое использование фаршей, блюд из натурального жареного мяса. Традиционные блюда из яиц, жидкая овсяная каша ( порридж), пудинги, мучные кондитерские изделия, напитки. 

        Продукты и блюда, противоречащие традиционным вкусам англичан.

        Основные особенности шотландской и ирландской кухонь. Рекомендации по организации питания туристов и других представителей из Англии Рекомендуемые блюда отечественной кухни

        Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, его безопасное использование при приготовлении блюд.
	2

	Тема 3. Кухни стран тихоокеанского бассейна
	
	2

	 Кухни Китая. Кухня Японии
	Содержание
	

	
	1
	Основные факторы, определяющие особенности китайской кухни. Характеристика основных продуктов питания. Основные приемы кулинарной обработки. Режим питания. Особенности приготовления, оформления и отпуска национальных блюд. Виды жиров, используемых для приготовления блюд. Широкое использование свинины, соленого и копченого мяса, рыбы и морепродуктов, риса, сои, изделия из муки, капусты, редьки, ростков бамбука, куриных и утиных яиц, специй, приправ, глютамата натрия, усянманя, зеленого чая. 

        Продукты и блюда, не употребляемые в китайской кухне: молочые продукты и блюда, сливочное масло, сыр и др.

        Рекомендации по организации питания туристов и других представителей из Китая. Рекомендуемые блюда отечественной кухни.        
	2

	Раздел 2. Технология приготовления блюд национальных кухонь

	Тема 4.  Русская кухня. 
Татарская кухня. Белорусская кухня. Украинская кухня. Грузинская  национальная кухня


	Содержание
	

	
	1
	История развития и основные факторы, определяющие особенности русской, татарской, украинской, белорусской , грузинской кухни. Характеристика основных продуктов, используемых для приготовления блюд. Виды кулинарной обработки. Особенности приготовления, оформления и отпуска холодных блюд, супов, вторых, сладких блюд и напитков, мучных изделий

          Технология приготовления традиционных блюд русской кухни: заливной рыбы целиком, щей, солянок, окрошек, похлебок, кальи, ухи, гусей и уток фаршированных, поросенка, жаренного целиком; блюд из субпродуктов, блинов, кулебяк, курника русского, каши гурьевской, густых киселей, медов, квасов, сбитня. Особенности приготовления национальных, обрядовых  блюд.

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, его безопасное использование при приготовлении блюд
	2

	Практические занятия №1
	Приготовление блюд французской кухни. 

Работа с нормативно-программной документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальной кухни.
	2

	Практические занятия №2
	Приготовление блюд английской кухни
	2

	Практические занятия №3
	Приготовление блюд английской кухни. Работа с нормативно-программной документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальной кухни.
	2

	Практические занятия №4
	Приготовление блюд итальянской кухни
	2

	Практические занятия №5
	Работа с нормативно-программной документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальной кухни.
	2

	Практические занятия №6
	Приготовление блюд китайской кухни
	2

	Практические занятия №7
	Приготовление блюд китайской кухни
	2

	Практические занятия №8
	Приготовление блюд японской кухни
	2

	Практические занятия №9
	Приготовление блюд японской кухни
	2

	Практические занятия№10
	Приготовление блюд русской кухни
	2

	Практические занятия№11
	Приготовление блюд татарской кухни
	2

	Практические занятия№12
	Приготовление блюд украинской кухни
	2

	Практические занятия№13
	Приготовление блюд белорусской кухни
	2

	Практические занятия№14
	Приготовление блюд грузинской кухни
	2

	Практические занятия№15
	Работа с нормативно-программной документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальной кухни.
	2

	Практические занятия№16
	Приготовление блюд грузинской кухни
	2

	Практические занятия№17
	Приготовление блюд грузинской кухни
	2

	Промежуточная аттестация:
	
	6

	Экзамен квалификационный
	
	6

	Всего
	126


3. условия реализации программы профессионального модуля
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
 Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: Технология продукции общественного питания, организации производства и обслуживания,  технологической лаборатории.

Оборудование учебных кабинетов: 

- комплекты бланков технологической документации; 

- комплекты учебно-методической документации  ГОСТ, ОСТ; 

- макеты блюд, наглядные пособия-плакаты.

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

- мультимедиапроектор, интерактивная доска.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

- наборы оборудования  взбивальная машина, инструментов,   приспособлений; 

- комплекты плакатов и учебно-наглядных пособий; 

- комплекты учебно-методической документации.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

- рабочие места по количеству обучающихся;  

- оборудование технологического процесса; 

- набор измерительных инструментов.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

3.2.1. Основная литература

1. Ермилова, С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. - 3-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 336 с., [16] с. цв. ил.

2. Синицына, А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. - 3-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 304 с., [16] с. цв. вкл.

3. Синицына, А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. - М. : Академия, 2016. - 304 с., [16] с. цв. вкл.

3.2.2.Дополнительная литература

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий татарской национальной кухни для предприятий общественного питания: Сборник технологических нормативов./ Под ред. Сайфулиной С.Н.- Казань.-2007-304с.

5. Блюда разных стран./  В. Турыгин-Краснодар: Краснодар, кн. изд.-2002.-271 с.

6. Шалимов С.А., Шадура Е.А. Современная Украинская кухня. Киев: Техника, 2009.-288 с.

7. Новоженов Ю.М., Сонина Л.Н. Кухня народов мира.  - 2-е изд. М.:Высшая школа. – 2003. – 288с.

8. Новоженов Ю.М., Сонина Л.Н. Зарубежная кухня. Практическое пособие – М.: Высшая школа, 2001.-288с.

9. Новоженов Ю.М. Кухня народов мира.; Высшая школа. –2003. – 319 с. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий народов России./Л.Е. Голунова.-СПб.: Профессия, 2001.-392 с.

10. Увласевич Н.В. Технология приготовления пищи (справочное пособие). – Минск: Вышэйшая школа, 2000.-399 с.

1. Кащенко,  В.  Ф. Оборудование предприятий общественного питания : Учебное пособие /  В. Ф. Кащенко, Р. В. Кащенко.- М.: Альфа- М : ИНФРА-М, 2010.- 416 с.

2. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи (5-е изд., стер.) учебное пособие, 2008

3. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания, 2010

3.2.3. Интернет-ресурсы

1.  Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного      питания [Электронный ресурс] – Режим доступа:www. 100 menu. ru
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий [Электронный ресурс] – Режим доступа:www. tsf 2000. ru
3. Электронные книги по кулинарии [Электронный ресурс] – Режим доступа: www. dom-eknig.ru

4.  Электронная книга по кулинарии [Электронный ресурс] – Режим доступа:rogalik.com/elektronnaya_  kulinariya_skachat
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ профессионального модуля 
Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 6.1. 

ПК 6.2. 

ПК 6.3. 

ОК 01-11

	Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления горячей кулинарной продукции сложного ассортимента);

· рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов на рабочем месте;

· точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, материалов требованиям регламентов;

· соответствие распределения заданий между подчиненными в их квалификации;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в сырье, продуктах;

· соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
	Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	
	Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, механическим, тепловым оборудованием, оборудованием для вакуумирования, упаковки;

· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам обслуживания;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи виду блюда;

· аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	
	· актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания:

· оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их требованиям по безопасности продукции;

· соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья;

· соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;

· актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   способу последующей термической обработки;

· оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обработки и приготовления; соответствие способов обработки  виду, кондиции сырья, продуктов;

· точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особенностей заказа, сезонности, форме обслуживания;

· точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов проработки; соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы готового блюда, кулинарного изделия действующим методикам, правильность определения норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· правильность оформления акта проработки новой или адаптированной рецептуры;

· оптимальность выбора способа презентации результатов проработки (горячую кулинарную продукцию, разработанную документацию);

· демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по приготовлению горячей кулинарной продукции сложного ассортимента при проведении мастер-класса для представления результатов разработки
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