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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (рабочая программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов и

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля ПМ.05

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

иметь практический опыт:

расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные

технологии, оборудование и инвентарь; приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; контроля качества и безопасности готовой продукции;

уметь:

органолептически оценивать качество продуктов; использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и

горячих десертов; проводить расчеты по формулам;

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и

горячих десертов; выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;

оценивать качество и безопасность готовой продукции; оформлять документацию;

знать:

ассортимент сложных холодных и горячих десертов; основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов;

органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;

методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и

шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;
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технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;

правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;

варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов;

варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов;

начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих

десертов; актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;

сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления

сложных холодных десертов; температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных

холодных и горячих десертов; требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;

основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;

требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоении программы профессионального модуля ПМ.05:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 348 часов, включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 136 часов; самостоятельной работы обучающегося – 68 часов;

	
	учебной практики
	- 72 часа;

	
	производственной практики
	- 72 часа.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	
	Наименование результата обучения
	
	

	
	
	

	ПК 5.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
	

	
	
	

	ПК 5.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
	

	
	

	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 5
	Использовать
	информационно-коммуникационные
	технологии
	в

	
	профессиональной деятельности.
	
	

	
	

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

	
	руководством, потребителями.
	
	

	
	

	ОК 7
	Брать  на себя ответственность за работу членов  команды (подчиненных),

	
	результат выполнения заданий.
	
	

	
	

	ОК 8
	Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и  личностного

	
	развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение

	
	квалификации.
	
	
	

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной

	
	деятельности
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Тематический план профессионального модуля

	
	
	
	Объем времени, отведенный на освоение
	
	Практика

	
	
	
	междисциплинарного курса (курсов)
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Коды
	Наименования разделов
	Всего часов
	Обязательная аудиторная
	
	
	
	

	
	
	
	учебная нагрузка
	
	
	
	

	профессиональных
	профессионального модуля*
	(макс. учебная
	обучающегося
	Самостоятельная
	Учебная,
	Производственная,

	компетенций
	
	нагрузка и
	
	
	работа
	часов
	
	часов

	
	
	
	Всего,
	в т.ч.
	
	
	
	

	
	
	практики)
	часов
	лабораторные
	обучающегося,
	
	
	(если

	
	
	
	
	работы и
	часов
	
	
	предусмотрена

	
	
	
	
	практические
	
	
	
	рассредоточенная

	
	
	
	
	занятия,
	
	
	
	практика)

	
	
	
	
	часов
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	
	8

	ПК 5.1
	Раздел 1. ПМ.05 Технологические
	
	68
	30
	34
	
	
	

	
	процессы и приготовление сложных
	
	
	
	
	
	
	

	
	холодных десертов
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 5.2
	Раздел 2. ПМ.05 Технологические
	
	68
	30
	34
	
	
	

	
	процессы и приготовление сложных
	
	
	
	
	
	
	

	
	горячих десертов
	
	
	
	
	
	
	

	
	Учебная практика
	72
	
	
	
	72
	
	

	
	Производственная практика
	72
	
	
	
	
	
	72

	
	Всего:
	348
	136
	60
	68
	72
	
	72
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3.2. Содержание по профессиональному модулю (ПМ.05)

	Наименование разделов
	
	
	

	профессионального модуля
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная
	Объем часов
	Уровень

	(ПМ), междисциплинарных
	работа обучающихся
	
	освоения

	курсов (МДК) и тем
	
	
	

	1
	2
	3
	4

	МДК 05.01. Технология
	
	136
	

	приготовления сложных
	
	
	

	холодных и горячих десертов
	
	
	

	Раздел 1. Технологические
	
	
	

	процессы и приготовление
	
	102
	

	сложных холодных десертов
	
	
	

	Тема 1.1
	Содержание
	
	

	Общие правила приготовления
	Значение десертов в питании.  Классификация холодных десертов.
	4
	

	холодных десертов.
	Ассортимент сложных холодных десертов; Актуальные направления в приготовлении холодных десертов;
	
	

	
	Правила  выбора  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  для  приготовления  сложных  холодных
	2
	

	
	десертов;
	
	

	
	Санитарные требования к производству холодных десертов.
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач.
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе. Подготовить ответы на вопросы.
	4
	

	
	
	
	

	
	Температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных десертов.

Температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных

десертов;
	2
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Требования к безопасности хранения сложных холодных десертов;
	4
	

	
	основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для
	
	

	
	приготовления сложных холодных десертов;
	
	

	
	Требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных
	
	

	
	холодных десертов
	
	

	
	Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных
	2
	

	
	холодных десертов.
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач. Подбор оборудования и инвентаря для холодного цеха для приготовления сложных
	
	

	
	холодных десертов.
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, подготовить сообщение на тему:
	5
	

	
	«Приготовление и отпуск холодных сложных десертов»
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.2
	Содержание
	2
	

	Производственный инвентарь и
	Виды технологического оборудования, приспособлений и производственного
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	оборудование для приготовления
	инвентаря, используемые при приготовлении сложных холодных десертов

Правила безопасного использования оборудования и инвентаря
	
	

	сложных холодных десертов
	
	
	

	
	
	
	

	
	Практические  занятия:  составить  таблицу:   «Безопасные   условия  эксплуатации  механического
	2
	

	
	оборудования», подбор инвентарь используемые при приготовлении сложных  холодных десертов.
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, изучить таблицу: «Возможные неисправности
	2
	

	
	механического оборудования и их устранения»
	
	

	
	
	
	

	Тема 1. 3

Технология приготовления

натуральных фруктов, ягод,

плодовых овощей, фруктовых,

ягодных и шоколадных салатов.
	Содержание
	
	

	
	Ассортимент десертов  из  натуральных  фруктов,  ягод,  плодовых  овощей,  фруктовых,  ягодных,
	4
	

	
	шоколадных салатов.
	
	

	
	Предварительная подготовка фруктов, ягод, плодовых овощей  для салатов.
	
	

	
	Охлаждение и замораживание основ для приготовления  натуральных фруктов, ягод, плодовых овощей.
	2
	

	
	Комбинирование различных способов приготовления натуральных фруктов, ягод, плодовых овощей,
	
	

	
	фруктовых, ягодных салатов.
	
	

	
	Лабораторная работа
	6
	

	
	Начинки, соусы и глазури для  приготовления натуральных фруктов, ягод, плодовых овощей, фруктовых,
	2
	

	
	ягодных салатов. Оформление и техника декорирования  натуральных фруктов, ягод, плодовых овощей,
	
	

	
	фруктовых. ягодных салатов.
	
	

	
	Сервировка и подача  натуральных фруктов, ягод, плодовых овощей, фруктовых, ягодных салатов.
	
	

	
	Температурный и санитарный режим  приготовления и подачи  натуральных фруктов, ягод, плодовых

овощей, фруктовых, ягодных, шоколадных салатов.

Безопасные способы хранения  натуральных фруктов, ягод, плодовых овощей, фруктовых, ягодных,

шоколадных салатов

Контроль качества и безопасности натуральных фруктов, ягод, плодовых овощей, фруктовых. Ягодных,

шоколадных салатов.
	2


	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, составить таблицу требования к качеству
	9
	

	
	натуральных фруктов, ягод, плодовых овощей, фруктовых, ягодных и шоколадных салатов.
	
	

	Тема 1.4
	Содержание
	
	

	Технология приготовления
	Ассортимент  блюд из фруктов в сиропе.

Предварительная подготовка фруктов для десертов.

Комбинирование различных способов приготовления фруктов в сиропе.

Начинки, соусы и глазури для  приготовления  фруктов в сиропе.
	2


	


	фруктов в сиропе.
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Температурный и санитарный режим  приготовления и подачи  фруктов в сиропе.

Безопасные способы хранения  фруктов в сиропе.

Контроль качества безопасности готовых фруктов в сиропе.
	2


	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
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	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, составить технологическую схему на блюдо
	3
	

	
	фрукты в сиропе.
	
	

	Тема 1.5

Технология приготовления

желированных холодных

десертов.
	Содержание
	
	

	
	Ассортимент желированных холодных десертов, их классификация.
	
	

	
	Предварительная подготовка сырья, желатина для желированных холодных десертов.
	2
	

	
	
	
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Охлаждение и замораживание основ для приготовления  желе, муссов, самбуков, кремов.

Комбинирование различных способов приготовления  желе, муссов, самбуков, кремов.

Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных желе,

муссов, самбуков, кремов.
	
	

	
	
	6
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Начинки, соусы и глазури для желе, муссов, самбуков, кремов.

Оформление и техника декорирования сложных желе, муссов, самбуков, кремов.

Температурный и санитарный режим  приготовления и подачи разных типов желе, муссов, самбуков,

кремов.

Безопасные способы хранения желе, муссов, самбуков, кремов.
	2
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности желированных  холодных блюд.
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, составить технологическую карту на слоенное
	6
	

	
	желе.
	
	

	Тема 1.6
	Содержание
	4

	

	Технология приготовления
	Ассортимент мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков, бланманже.

Предварительная подготовка сырья, желатина для мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков,

бланманже.

Охлаждение и замораживание основ для приготовления  мороженого, парфе, терринов, тирамису,

чизкейков, бланманже.
	
	

	мороженого, парфе, терринов,
	
	
	

	тирамису, чизкейков, бланманже.
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Автоматизирование приемов приготовления мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков,

бланманже.

Комбинирование различных способов приготовления  мороженого, парфе, терринов, тирамису,

чизкейков, бланманже.

Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных десертов

из мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков, бланманже

Начинки, соусы и глазури для мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков, бланманже.
	2
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Температурный и санитарный режим  приготовления и подачи разных типов мороженого, парфе,
	
	

	
	терринов, тирамису, чизкейков, бланманже.
	2
	

	
	Безопасные способы хранения мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков, бланманже.
	
	

	
	Контроль качества безопасности мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков, бланманже.
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
	2
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	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе. Подготовить презентацию по теме:
	5
	

	
	«Приготовление сложных холодных десертов »
	
	

	Раздел 2.
	
	
	

	Технологические процессы и
	
	102
	

	приготовление сложных горячих
	
	
	

	десертов
	
	
	

	Тема 2.1

Общие правила приготовления

горячих десертов
	Содержание
	4
	2

	
	Значение десертов в питании.  Классификация горячих десертов.

Ассортимент сложных горячих десертов; актуальные направления в приготовлении горячих десертов.

Общие технологические требования к производству горячих десертов;

Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья,

продуктов при приготовлении горячих десертов.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, составить технологическую схему горячего
	2
	

	
	десерта по выбору.
	
	

	
	Лабораторная работа.
	
	

	
	Методы приготовления сложных горячих десертов; Комбинирование различных способов приготовления
	6
	

	
	горячих десертов. Современные требования к приготовлению, оформлению, отпуску горячих десертов.
	
	

	
	
	
	

	
	Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для

приготовления  сложных горячих десертов.

Требования к качеству готовых сложных горячих десертов,

реализация, сроки хранения.

Температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных горячих десертов;
	2
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	2

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
	2
	


	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, составить таблицу «Требования и основные
	9
	

	
	критерии оценки качества горячих десертов»
	
	

	
	Требования к безопасности хранения сложных горячих десертов.
	2
	

	
	основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для
	
	

	
	приготовления сложных горячих десертов.
	
	

	
	Требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных
	
	

	
	горячих десертов
	
	

	
	Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных
	2
	

	
	горячих  десертов.
	
	

	
	Варианты оформления и техника декорирования сложных горячих десертов
	
	

	
	Характеристика готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для
	2
	

	
	приготовления сложных горячих  десертов.
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	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, подготовить сообщение на тему:
	4
	

	
	«Декорирование сложных горячих десертов»
	
	

	Тема 2.2

Технологический процесс

приготовления  суфле, пудингов,

овощных кексов,  гурьевской

каши, снежков из шоколада
	Содержание
	4
	2

	
	Ассортимент суфле, пудингов, овощных кексов, снежков из шоколада.

Предварительная подготовка сырья для приготовления  суфле, пудингов, овощных кексов.

Комбинирование различных способов приготовления  суфле, пудингов, овощных кексов. Автоматизация

приёмов приготовления суфле, пудингов, овощных кексов.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Технология приготовления гурьевской каши. Способы подачи и оформления.

Оформление и техника декорирования  суфле, пудингов, овощных кексов.
	2
	

	
	
	
	

	
	Лабораторная работа
	6
	

	
	Сервировка и подача  суфле, пудингов, овощных кексов.
	
	

	
	Температурный и санитарный режим  приготовления и подачи разных типов суфле, пудингов, овощных
	
	

	
	кексов.
	
	

	
	Безопасные способы хранения суфле, пудингов, овощных кексов.
	
	

	
	Контроль качества безопасности суфле, пудингов, овощных кексов.
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	2

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, составить технологическую схему на блюдо
	7
	

	
	«Гурьевска я каша»
	
	

	Тема 2.3
	Содержание
	
	

	Технологический процесс
	Ассортимент  шоколадных фондю, десертов фламбе, фруктов жареных в тесте, на гриле. Предварительная
	
	

	приготовления шоколадных фондю
	подготовка сырья для приготовления  шоколадных фондю, десертов фламбе, фруктов жареных в тесте, на
	2
	

	десертов фламбе, фруктов жареных
	гриле.
	
	

	в тесте, на гриле
	
	
	

	
	Комбинирование различных способов приготовления  шоколадных фондю, десертов фламбе, фруктов
	
	

	
	
	
	

	
	жареных в тесте, на гриле.
	4
	

	
	Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных десертов
	
	

	
	из шоколадных фондю, десертов фламбе, фруктов жареных в тесте, на гриле.
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, подготовить технологическую карту на блюдо
	4
	

	
	«Жареные фрукты в тесте»
	
	

	
	Оформление и техника декорирования  шоколадных фондю, десертов фламбе, фруктов жареных в тесте,

на гриле.

Сервировка и подача  шоколадных фондю, десертов фламбе, фруктов жареных в тесте, на гриле.
	2
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Температурный и санитарный режим  приготовления и подачи разных типов, шоколадных фондю,
	2
	

	
	десертов фламбе, фруктов жареных в тесте, на гриле.
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	Безопасные способы хранения шоколадных фондю, десертов фламбе, фруктов жареных в тесте, на гриле.
	
	

	
	Контроль качества безопасности  шоколадных фондю, десертов фламбе,
	
	

	
	фруктов жареных в тесте, на гриле.
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, составить презентацию на тему:
	3
	

	
	«Приготовление сложных горячих десертов»
	
	

	Тема 2.4.

Технологический процесс

приготовления десертов из

мягкого сыра, творога
	Содержание
	2
	

	
	
	
	

	
	Ассортимент  десертов из мягкого сыра, творога.
	
	

	
	Предварительная подготовка сырья для приготовления  десертов из мягкого сыра, творога.
	
	

	
	Комбинирование различных способов приготовления  десертов из мягкого сыра, творога
	
	

	
	Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных  десертов
	2
	2

	
	из мягкого сыра, творога.
	
	

	
	Начинки, соусы и глазури для десертов из мягкого сыра, творога.
	
	

	
	
	
	

	
	Лабораторная работа.
	6
	

	
	Оформление и техника декорирования  десертов из мягкого сыра, творога.
	
	

	
	Арт-визаж при оформлении десертов из сыра и творога
	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия: Составление технологических карт и схем. Работа со сборником рецептур,
	2
	

	
	решение задач, подсчет стоимости, энергетической ценности блюд.
	
	

	
	Самостоятельная работа: Отчет о проделанной работе, составить технологическую схему на блюдо
	7
	

	
	«Десерт из творога»
	
	

	
	
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	

	
	Учебная практика
	72
	3

	
	
	
	

	
	Технологический процесс изготовления сложных холодных десертов
	
	

	
	Знание  органолептический  метод  определения  качества  и  степени  готовности  сложных  холодных
	
	

	
	десертов,  современных  направлений  в  изготовлении  сложных  холодных  десертов.   Соблюдение
	
	

	
	санитарно-гигиенических  правил  изготовления  сложных  холодных  десертов,  правил подачи холодных
	
	

	
	десертов,  требований  к  качеству  готовых  холодных  десертов,  условий  хранения  и  реализации.
	
	

	
	Приготовление: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, щербета, пая,
	
	

	
	тирамису, чизкейка, бламанже, начинок, соусов, глазури для холодных десертов. Разработка новых видов
	
	

	
	сложных   холодных   десертов:   составление   рецептуры,   установление   технологии   изготовления,
	
	

	
	оформление  технологической  документации.  Технологический  процесс   изготовления   сложных
	
	

	
	горячих десертов Знание органолептический метод определения качества и степени готовности сложных
	
	

	
	горячих десертов., современных направлений в изготовлении сложных горячих десертов. Соблюдение
	
	

	
	санитарно-гигиенических  правил  изготовления  сложных  горячих  десертов,  правил  подачи  холодных
	
	

	
	десертов,  требований  к  качеству  готовых  горячих   десертов,  условия  хранения  и  реализации.
	
	

	
	Приготовление:  суфле,  пудингов,  фруктовых  и  овощных  кексов,  гурьевской  каши,  кнедлей,  фламбе
	
	

	
	Начинки,  соусы,  глазури  для  горячих  десертов.  Разработка  новых  видов  сложных  горячих  десертов:
	
	

	
	составление   рецептуры,   установление   технологии   изготовления,   оформление   технологической
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	документации.
	
	
	

	
	Производственная практика
	
	72
	3

	
	1.Ознакомление  с ассортиментом  сложных холодных  десертов,  реализуемых на  предприятии.  2.
	
	

	
	Совершенствование навыков изготовления, отпуска холодных сладких блюд массового приготовления
	
	

	
	(киселей, желе, муссов и др.) 3.   Освоение навыков приготовления, оформления и отпуска холодных
	
	

	
	сладких блюд с помощью различных технологий, оборудования и инвентаря: мороженного с сиропом,
	
	

	
	вином, парфе, фруктами (свежими консервированными), ягодных и фруктовых салатов, кремов, суфле и
	
	

	
	др.  4.Освоение  навыков  приготовления,  оформления  и  подачи  холодных  десертов:  щербета,  пая,
	
	

	
	тирамису, чизкейка, бланманже, касаты. панна-копы. 5.  Декорирование сложных холодных десертов. 6.
	
	

	
	Контроль качества, условия и сроки реализации готовых сложных холодных десертов. 7.  Ознакомление с
	
	

	
	ассортиментом  сложных  горячих  десертов,  реализуемых  на  предприятии.  8.
	Совершенствование
	
	

	
	наывков  изготовления,  отпуска  горячих  сладких  блюд  массового  приготовления  суфле,  пудингов,
	
	

	
	фруктовых  и  овощных  кексов,  гурьевской  каши,  штруделей.  Начинки,  соусы,  глазури  для  горячих
	
	

	
	десертов. 9.  Подбор и приготовление сиропов и соусов для отпуска горячих сладких блюд. 10. Освоение
	
	

	
	приёмов  приготовления  заказных,  банкетных.  Фирменных  горячих  десертов  11.  Декорирование  и
	
	

	
	оформление сложных холодных десертов. 12. Контроль качества, условия и сроки реализации готовых
	
	

	
	сложных  холодных  десертов.  13.  Умение  вести  расчёты  массы  сырья  для  приготовления  сложных
	
	

	
	холодных и горячих десертов.
	
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому о б е с пе ч е н и ю

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства», учебного кондитерского цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: рабочие места по количеству обучающихся; комплект учебно-методической документации;

наглядные пособия: комплект демонстрационных плакатов, муляжей, раздаточный материал, презентации по разделам профессионального модуля;

Технические средства обучения: телевизор, видеоплеер, компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедийный проектор

4.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1. Ковалёв Н. И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи.-М.: Деловая литература,2014

2. Павлова Л.В., Смирнова В.А. Практические занятия по технологии приготовления

пищи.- М., Экономика,2013

Нормативные источники:

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2011 № 389)

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.-М.:Хлебпродинформ, 2013.Сборник технологических нормативов.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.-М., Экономика, 2012

5. Сборник рецептур блюд диетического питания.- Киев, Техника, 2011

6. ГОСТ 50647-94 «общественное питание. Термины  и определения».

7. ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».

8. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий».

9. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»

10. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.
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11. СанПиН 2.3.6.1079-11 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых

	
	продуктов и продовольственного сырья.
	
	

	12.
	СанПиН
	42-123-4117-86   Санитарные
	правила.   Условия,   сроки
	хранения

	
	скоропортящихся продуктов.
	
	

	13.
	Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции /Утв.

	
	Приказом
	Министерства  здравоохранения
	Российской  Федерации  от
	15.08.01

	
	№ 325.
	
	
	


Дополнительные источники:

1. Справочник технолога общественного питания.- М.: Колос,2000

2. Терентьева А.П. Сборник задач по курсу «Технология продукции общественного питания»- М.: ОЦПКРТ, 2002

3. Журналы: «Питание и общество», «Стандарты и качество», «Ресторанный бизнес».

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Преподавание МДК профессионального модуля имеет практическую направленность.

Для закрепления теоретических знаний и приобретения необходимых практических навыков предусматриваются лабораторные работы, которые проводятся после изучения соответствующих тем. При проведении лабораторных занятий группы разбиваются на подгруппы.

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и производственную практику. Учебная практика (производственное обучение) и производственная практика проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются:

учебная практика рассредоточение, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля;

производственная практика - концентрированно в конце обучения.

Учебная практика проводится в лабораториях образовательного учреждения и в производственных лабораториях работодателей. По итогам учебной практики проводится сдача диф.зачета с выполнением практического задания, за счет часов, отведенных на учебную практику.

Производственная практика проводится в организациях и профильных предприятиях, по результатам которой обучающиеся предоставляют отчет, производственную характеристику. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Освоению данного модуля предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей:

ОП.О1.: «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» ОП.02., «Физиология питания»
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ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга ОП.08 Охрана труда ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОП.10 Товароведение продовольственных товаров ОП.11 Основы организации обслуживания

ОП.12 Оборудование предприятий общественного питания ОП.13 Организация предпринимательской деятельности

ОП.14 Трудоустройство и профессиональная адаптация специалиста ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для

сложной кулинарной продукции ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной

кулинарной продукции ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей

кулинарной продукции Параллельно с освоением ПМ.05 проходит изучение общепрофессиональных

дисциплин и профессиональных модулей:

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий ПМ.06 Организация работы структурного подразделения

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: должно обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю специальности.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: обязательным является опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. Преподаватели должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

	Результаты
	Основные показатели оценки
	Формы и методы

	(освоенные
	результата
	

	
	
	контроля и

	профессиональные
	
	

	
	
	оценки

	компетенции)
	
	

	
	
	
	

	ПК 5.1
	-Обоснованность выбора
	Оценка
	

	Организовывать и
	технологического оборудования, СММ,
	выполнения
	

	проводить
	производственного инвентаря,
	практической

	приготовление
	инструментов и посуды. Правильность
	работы;
	

	сложных холодных
	владения инструментами, СММ .
	защита
	

	десертов
	-Правильность организации рабочего
	практических

	
	места.
	работ;
	

	ПК 5.2
	-Правильность в  определении
	ситуационные

	Организовывать и
	доброкачественности сырья.
	задания;
	

	проводить
	-Точность выполнения расчетов и
	оценка выполнения

	приготовление
	грамотность оформления технологических
	производственных

	сложных горячих
	карт
	заданий  в
	рамках

	десертов
	-Соблюдение технологической
	учебной
	и

	
	дисциплины, техники безопасности,
	производственной

	
	культуры труда
	практик
	

	
	
	
	


Контроль и оценка результатов освоения общих компетенций

	
	Результаты
	
	
	
	Основные показатели оценки
	
	Формы и методы контроля и оценки

	(освоенные общие компетенции)
	
	
	
	результата
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 1.
	
	
	
	
	
	
	демонстрация  интереса  к  буду-
	-оценка
	на
	практических
	и

	Понимать сущность и социальную
	
	щей
	профессии
	Проявление
	лабораторных занятиях при выполнении

	значимость  своей  будущей  про-
	
	активности,
	инициативности
	в
	работ  по  учебной  и  производственной

	фессии,
	проявлять
	к
	ней
	
	процессе
	
	
	освоения
	практик
	
	
	
	

	устойчивый интерес.
	
	
	
	профессиональной
	деятельности,
	-оценка выступлений на конкурсах
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	наличие  положительных  отзывов
	-оценка
	выступлений  с  сообщениями

	
	
	
	
	
	
	
	по
	итогам
	производственной
	(презентациями)назанятияхпо

	
	
	
	
	
	
	
	практики, участие в студенческих
	результатам самостоятельной работы
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	конференциях,
	конкурсах
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	профмастерства).
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 2.
	
	
	
	
	
	
	обоснование  выбора  и  примене-
	Квалификационный  экзамен
	
	

	Организовывать
	собственную
	
	ния методов и способов решения
	
	
	
	
	

	деятельность,
	определять
	методы
	
	профессиональных
	задач
	в
	оценка на практических и лабораторных

	и способы выполнения профессио-
	
	области
	разработки   технологи-
	занятиях  при  выполнении  работ  по

	нальных   задач,   оценивать   их
	
	ческих процессов;
	
	
	учебной и производственной практик
	
	

	эффективность и качество.
	
	
	демонстрация
	эффективности
	и
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	качества
	выполнения профессио-
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	нальных задач.
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 3.
	
	
	
	
	
	
	демонстрация
	способности  при-
	Квалификационный  экзамен
	
	

	Принимать
	
	
	решения
	в
	
	нимать решения в стандартных и
	
	
	
	
	

	стандартных
	и
	нестандартных
	
	нестандартных ситуациях и нести
	оценка на практических и лабораторных

	ситуациях    и    нести    за    них
	
	за них ответственность.
	
	занятиях  при  выполнении  работ  по

	ответственность.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	учебной и производственной практик
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 4.
	
	
	
	
	
	
	нахождение
	и
	использование
	оценка на практических и лабораторных

	Осуществлять
	поиск,
	анализ   и
	
	информации
	для
	эффективного
	занятиях
	при
	выполнении  работ
	по
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	оценку информации,
	необходимой
	
	выполнения
	профессиональных
	учебной и производственной практик

	для
	постановки
	и
	решения
	
	задач,
	профессионального
	и
	-оценка выступлений на конкурсах

	профессиональных задач, профес-
	
	личностного развития.
	
	
	
	-оценка  выступлений  с  сообщениями

	сионального
	и
	личностного
	
	
	
	
	
	
	
	(презентациями)назанятияхпо

	развития.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	результатам самостоятельной работы

	ОК 5.
	
	
	
	
	
	демонстрация  навыков  использо-
	оценка на практических и лабораторных

	Использовать
	информационно-
	
	вания   информационно-коммуни-
	занятиях  при  выполнении  работ  по

	коммуникационные
	технологии
	
	кационные технологии в профес-
	учебной и производственной практик

	для
	совершенствования
	профес-
	
	сиональной деятельности.
	
	-оценка выступлений на конкурсах

	сиональной деятельности.
	
	
	
	
	
	
	
	-оценка  выступлений  с  сообщениями

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(презентациями)назанятияхпо

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	результатам самостоятельной работы

	ОК 6.
	
	
	
	
	
	взаимодействие с обучающимися,
	Квалификационный  экзамен

	Работать в коллективе и команде,
	
	преподавателями
	в
	ходе
	

	обеспечивать
	ее
	сплочение,
	
	обучения.
	
	
	
	
	оценка на практических и лабораторных

	эффективно общаться с коллегами,
	
	
	
	
	
	
	
	занятиях  при  выполнении  работ  по

	руководством, потребителями.
	
	
	
	
	
	
	
	учебной и производственной практик

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 7.
	
	
	
	
	
	проявление
	ответственности
	за
	оценка на практических и лабораторных

	Брать  на  себя  ответственность  за
	
	работу
	подчиненных,
	
	результат
	занятиях  при  выполнении  работ  по

	работу
	членов
	
	команды
	
	выполнения заданий.
	
	
	
	учебной и производственной практик

	(подчиненных),
	
	
	результат
	
	
	
	
	
	
	
	-оценка выступлений на конкурсах

	выполнения заданий.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	-оценка  выступлений  с  сообщениями

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(презентациями)назанятияхпо

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	результатам самостоятельной работы

	ОК 8.
	
	
	
	
	планирование  обучающимся
	по-
	оценка на практических и лабораторных

	Самостоятельно определять задачи
	
	вышения   личностного   и   ква-
	занятиях  при  выполнении  работ  по

	профессионального и личностного
	
	лификационного уровня.
	
	
	учебной и производственной практик

	развития,  заниматься  самообразо-
	
	
	
	
	
	
	
	-оценка выступлений на конкурсах

	ванием,
	осознанно
	планировать
	
	
	
	
	
	
	
	-оценка  выступлений  с  сообщениями

	повышение квалификации.
	
	
	
	
	
	
	
	(презентациями)назанятияхпо

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	результатам самостоятельной работы

	ОК 9.
	
	
	
	
	проявление
	интереса
	
	к   инно-
	оценка на практических и лабораторных

	Быть готовым к смене технологий
	
	вациям   в   области   профессио-
	занятиях  при  выполнении  работ  по

	в профессиональной деятельности.
	
	нальной деятельности.
	
	
	
	учебной и производственной практик

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	-оценка выступлений на конкурсах

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	-оценка  выступлений  с  сообщениями

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(презентациями)назанятияхпо

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	результатам самостоятельной работы
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