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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ СПЕЦИАЛЬНОГО ЦИКЛА
1.1. Область применения программы
Рабочая программа является частью  адаптированной образовательной программы и входит в специальный цикл «Кулинария»в соответствии с профессиональным стандартом «Повар» в части освоения раздела  Кулинарная обработка сырья, приготовление и оформление холодных блюд и закусок и приобретения следующих умений и навыков:
· Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
· Готовить и оформлять салаты.
· Готовить и оформлять простые холодные закуски.
· Готовить и оформлять простые холодные блюда.  
	1.2. Цели и задачи – требования к результатам 
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими знаниями, умениями и навыками обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт: 
подготовки гастрономических продуктов;
приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
уметь:
проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;
использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
оценивать качество холодных блюд и закусок;
выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
знать: 
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;
правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;
последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;
правила проведения бракеража;
правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;
требования к качеству холодных блюд и закусок;
способы сервировки и варианты оформления;
температуру подачи холодных блюд и закусок;
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
      максимальной учебной нагрузки обучающегося –111 часов, включая:
      обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –– 30 часов;
      самостоятельной работы обучающегося – 15 ч.;
      практического обучения – 66 ч.





2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ СПЕЦИАЛЬНОГО ЦИКЛА

	Результатом освоения программы является овладение обучающимися видом деятельности  Кулинарная обработка сырья, приготовление и оформление холодных блюд и закусок, в том числе:


	Наименование результата обучения

	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	Готовить и оформлять салаты

	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

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

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.




















                         3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ СПЕЦИАЛЬНОГО ЦИКЛА
  3.1 Тематический план 
	     Наименование раздела 
	Всего часов
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса
	Практика

	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося,
часов
	Практическое обучение,
часов
	Производствен-
ная, часов

	
	
	Всего часов
	В т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	
	
	

	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	СЦ06.01 Кулинарная обработка сырья и приготовление и оформление холодных блюд и закусок

	135
	120
	-
	-
	-
	-

	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	45
	30
	-
	15
	
	

	Практическое обучение(по профилю специальности), часов 
	90
	90
	
	
	
	

	Всего:
	135
	
	
	
	
	






3.2 СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ СЦ.06.01 Кулинарная обработка сырья и приготовление и оформление холодных блюд и закусок

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	4

	СЦ06.01 Кулинарная обработка сырья, приготовление и оформление холодных блюд и закусок

	
	120 + 15
	

	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
	
	30
	

	Тема 6.1 Гастрономические продукты.
	Содержание
	2
	2,3

	
	1.
	Гастрономические продукты, классификация. 
Товароведная характеристика гастрономических продуктов.
Требования к качеству гастрономических продуктов. Упаковка и хранение. 
	
2


	

	Тема 6.2. Значение в питании холодных блюд и закусок. Санитарные требования к приготовлению холодных блюд.
	Содержание
	2
	2,3

	
	
1.
	
Значение в питании холодных блюд и закусок. Подготовка продуктов перед приготовлением холодных блюд. 
Значение холодных блюд и закусок в питании. Классификация холодных блюд по основному продукту и характеру кулинарной обработки.
Санитарно- гигиенические требования к обработке продуктов для холодных блюд и закусок. Организация рабочего места в холодном цехе. Оборудование  и производственный инвентарь. 
	



2
	

	Тема 6.3. . Холодные блюда и закуски.
	 Содержание
	26
	2,3

	
	
1.
	Бутерброды.
 Бутерброды их ассортимент, рецептуры, технология  приготовления, оформление, хранение, отпуск. Бутербродные закуски. Требования к качеству бутербродов.
	
4





4



4



4




4


6
	

	
	
2.
	Салаты из свежих овощей.
Приготовление салатов из свежих овощей; рецептуры, технология приготовления, оформление, хранение,   отпуск. Требования к качеству.
	
	

	
	3.
	 Салаты из вареных овощей.  Винегрет.
Приготовление салатов из вареных овощей; рецептуры, технология приготовления, оформление, хранение, отпуск. Приготовление винегретов; особенности, рецептуры, технология приготовления, оформление, хранение,  отпуск.
	
	

	
	4.
	 Блюда и закуски из овощей, яиц, грибов.
Холодные блюда и закуски из овощей, яиц и грибов; рецептуры, технология приготовления, оформление, хранение,  отпуск. Требования к качеству.
	
	

	
	5.
	 Рыбные блюда и закуски.
Холодные блюда и закуски из рыбы и морепродуктов; рецептуры, технология приготовления, оформление, хранение,  отпуск. Требования к качеству.
	
	

	
	6.
	 Мясные блюда и закуски.
Холодные блюда и закуски из мяса; рецептуры, технология приготовления, оформление, хранение, отпуск.
	
	

	
	Самостоятельная работа: «Изучение ассортимента, рецептур бутербродов, салатов и правил подачи».«Приготовление бутербродов и салатов». «Приготовление холодных блюд и закусок из овощей». «Приготовление холодных блюд и закусок из мяса и рыбы».
«Украшение холодных блюд и закусок». Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем). 
	15
	2,3

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
1. Изучение требований к качеству  гастрономических продуктов, составление таблицы.
2. Составление технологических схем подготовки продуктов для приготовления холодных блюд и закусок.
3. Составление технологических схем приготовления блюд.
4. Расчет рецептур холодных блюд и закусок.
	
	

	Практическое обучение
Виды работ:
Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
1. подготовка продуктов и приготовлением холодных блюд 
2.  подготовка продуктов и  приготовление салатов из сырых овощей;
3. подготовка продуктов и  приготовление винегретов;
4. подготовка продуктов  и приготовление «Мясных салатов»;
5.подготовка продуктов и приготовление салата с сельдью и с рыбой
6.подготовка продуктов и приготовление салата из варенных овощей
7.подготовка продуктов и приготовление бутербродов (открытых, закрытых, сендвичей, канапе.)
	        
90


6
12
12
12
12
18
18

	
2,3




4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы предполагает наличие:

Кабинетов:
технологии кулинарного производства;
технологии кондитерского производства;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда.
Лаборатории:
микробиологии, санитарии и гигиены;
товароведения продовольственных товаров;
технического оснащения и организации рабочего места.
Учебный кулинарный цех.
Учебный кондитерский цех.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета кулинарного и кондитерского производства: 
1. Таблицы, плакаты  - таблицы по темам 
2. Муляжи и натуральные образцы
3. Видеодиски компьютерные – 2
4. Учебная и методическая литература по учебной дисциплине
5. Комплекты раздаточного материала по учебной дисциплине
6. Образцы работ

Технические средства обучения:  АРМ преподавателя
· мультимедийной оборудование (экран, проектор, ноутбук);

Оборудование и рабочие места мастерской:
· рабочие места по количеству  учащихся
-     плиты электрические 
· холодильник 
·  электромясорубка со сменными механизмами 
·  миксер 
·  самовар электрический 
·  мясорубка электрическая 
·  жаровня электрическая 
· водонагреватель – 1
· электротестомес – 1
· моечная ванна – 1
· раковины для мытья рук – 6
· столы разделочные – 6
· стол двухтумбовый – 1
·  шкаф двухстворчатый – 1 
· плита газовая 
· магнитофон 
· телевизор 
·  Инвентарь: Тазы эмалированные, сковороды различные, доски разделочные, ножи, маркированные тарелки, ложки, вилки, стаканы, кастрюли различной емкости, кухонный набор, набор для сыпучий продуктов, чайники, друшлаги, сита, ковши эмалированные, ложки различные, терки

Стенды:
Рыба 
Нарезка овощей
 Экзотические овощи 
Овощи и блюда из них 
Тепловая обработка продуктов

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

1. Анфимова Н.А,, Татарская JI.J1. Кулинария: Учебник для НПО; Учебное пособие для СПО - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 1998.
2. Ботов М.И., Елхина В.Д., Голованов О.М. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: Учебник. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 2002.
3. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: Учебник. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 2002.
4. Бутейкис Н.Г., Жукова А. А. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учебник для НПО; Учеб. пособие для СПО. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 2002.
5. Бутейкис Н.Г., Татарская Л.Л. "Детское питание", М."Издательский Дом МСП" 1996
6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для НПО; Учебное пособие для СПО. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 1998.
7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учебник для НПО; Учебное пособие для СПО. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 2000.
8. Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов: Учебник для НПО; Учебное пособие для СПО. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 1998.
9. Монахова Г.М. Кулинарные работы: Учебное пособие. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 2002.
10. Соколова С.В. Основы экономики: Учебное пособие. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 2002.
11. Соколова С.В. Основы экономики: Рабочая тетрадь: Учебное пособие. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 2002.
13. Сопина Л.Н. Пособие для повара: Учебное пособие. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 1998.
14.  Стрельцов А.Н., Шишов В.В. Холодильное оборудование предприятий торговли и общественного питания:Учебник. . - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 2002.
15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно- издательский центр «Академия», 2002.
16. Фатыхов Д.Ф., Белехов А.Н. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах, в малом бизнесе и быту: Учебное пособие для НПО и СПО. - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 1999.
17. Шембель А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров (учебное пособие) - М.: Издательский центр «Академия»: Образовательно-издательский центр «Академия», 2000.
Дополнительные источники:
1. Учебники и учебные пособия:
1. Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч.: Учеб. пособие для нач. проф. образования [Текст] / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.В. Овчинникова и др. – М.: Изд-ий центр «Академия», 2006. – 96 с.
2. Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие [Текст]. – М.: Мастерство, 2001. – 272 с.
2. Отечественные журналы:
«Питание и общество», «Гастроном», «Кулинарные ведомости», «Школа гастронома», «Здоровье».  «Смак», «Лиза», «Хозяюшка», «Хлебосол».

Электронные учебники
1. Специалист	по приготовлению холодных блюд, закусок, соусов.
2. Приготовление	первых блюд.
3. Приготовление	вторых блюд.
4. Приготовление	изделий из теста, сладких блюд, напитков.
[bookmark: bookmark1]Видеофильмы
1.Механическая кулинарная обработка овощей и грибов, 1ч., цвет.
2. Птица и полуфабрикаты из нее, 1ч., цвет.
3. Рыба и  полуфабрикаты из нее, 1ч., цвет.
4. Рубленое мясо и рыба и  полуфабрикаты из них, 1ч., цвет.


4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели дисциплин «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиологи я питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места».

Преподаватели практического  обучения : наличие 4–5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

	Результаты 
(умения)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями
	Демонстрация умения готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями
	Экспертная оценка выполнения- практическо - лабораторных работ 

	Готовить и оформлять салаты
	Демонстрация умения готовить и оформлять салаты
	Экспертная оценка выполнения практическо - лабораторных работ

	Готовить и оформлять простые холодные закуски
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые холодные закуски
	Экспертная оценка выполнения практическо- лабораторных работ 

	Готовить и оформлять простые холодные блюда
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые холодные блюда
	Экспертная оценка выполнения практическо- лабораторных работ 



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся сформированность профессиональных навыков по данному разделу, знания и умения.

	Результаты 

	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.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Устный экзамен
Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

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

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- демонстрация навыков подготовки    к работе производственных помещений и поддержания их санитарного состояния
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике
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