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1. паспорт  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 07. Приготовление сладких блюд и напитков
1.1. Область применения программы
  Программа профессионального модуля  является составной частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии  с ФГОС СПО входящей в состав укрупнённой группы профессий 19.00.00 ПРОМЫШЛЕННАЯ ЭКОЛОГИЯ И БИОТЕХНОЛОГИИ, 19.01.17  Повар, кондитер в части освоения основных видов профессиональной деятельности (ВПД):  
Приготовление сладких блюд и напитков и  соответствующих профессиональных компетенций ПК:

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании  для переподготовки  и повышения квалификации по профессии 16675 Повар. 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля     

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
приготовления сладких блюд;

приготовления напитков;
уметь:
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

- оценивать качество готовых блюд;
знать: 
- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, 

- правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;

требования к качеству сладких блюд и напитков; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего _195 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки – 51 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки –  34 часа;

самостоятельной работы  –  17 часов;

учебной практики - 72 часа,

производственной практики –  72 часа
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
       Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление сладких блюд и напитков, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 7.1.
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

	ПК 7.2.
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.3. 
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
3.1. Тематический план профессионального модуля  ПМ 07. Приготовление сладких блюд и напитков

Наименования разделов профессионального модуля*
	
	
	Всего часов

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	

	Практика 
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 
часов
	Учебная,
часов
	Производственная,
часов

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 7.1


	Раздел 1. Приготовление  и оформление простых холодных и горячих сладких блюд.
	70
	24
	4
	10
	36
	

	ПК 7.2

ПК 7.3
	Раздел 2. Приготовление и оформление простых холодных и горячих напитков
	53
	10
	2
	7
	36
	

	
	Производственная практика 
	72
	
	

	
	Всего:
	195
	34
	6
	27
	72
	72


  3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 07. Приготовление сладких блюд и напитков
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа студентов, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Приготовление  и оформление простых холодных и горячих сладких блюд.
	
	70
	

	МДК 07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков
	
	24
	

	Тема 1.1.Технология  приготовления и оформления простых холодных и горячих сладких блюд

	Содержание:  
	20
	2

	
	 Классификация и ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству сладких блюд ;

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд ;

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд ;

Правила проведения бракеража;

Способы сервировки и варианты оформления, 

Правила охлаждения и хранения сладких блюд ;

Температурный режим хранения сладких блюд, температура подачи;

Требования к качеству сладких блюд ; 

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	
	

	
	Практические занятия  
	4
	3

	
	Практическое занятие № 1
Приготовление киселей разной консистенции и компотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 2
Приготовление желе муссов самбуков крема
	2
	

	
	Самостоятельная работа
	10
	3

	
	Доклад  по теме «Желе, самбуки, муссы»
	
	

	
	Доклад  по теме «Горячие сладкие блюда»
	
	

	
	Презентация на тему «Сладкие блюда разных стран»
	
	

	Учебная практика
	Виды работ
Формирование  практических  профессиональных умений  

приготовлению и оформлению простых холодных и горячих сладких блюд;


	36
	

	Раздел 2. Приготовление и оформление простых холодных и горячих напитков
	, 
	53
	

	МДК 07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков
	
	10
	

	Тема 2.1 Технология приготовления и оформления простых холодных и горячих напитков
	Содержание:  
	8
	

	
	Классификация и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству напитков;

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  напитков;

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении  напитков;

Правила проведения бракеража;

Способы сервировки и варианты оформления, 

Правила охлаждения и хранения  напитков;

Температурный режим хранения  напитков, температура подачи;

требования к качеству  напитков; 

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	
	

	
	Практические занятия  
	2
	3

	
	Практическое занятие № 3
Приготовление горячих и холодных напитков
	2
	

	
	Самостоятельная работа
	7
	3

	
	Доклад  по теме  «Горячие и холодные напитки»,
	
	

	
	Презентация по теме  «Напитки разных народов»
	
	

	
	 Дифференцированный зачет 
	1
	

	Учебная практика
	Виды работ
Формирование  практических  профессиональных умений  по приготовлению и оформлению простых горячих и холодных напитков


	36
	2

	Производственная  практика

	Виды работ
	72
	2

	
	- проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

- определение их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

- выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления сладких блюд и напитков;

- использование различных технологий приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

- оценивание качества готовых блюд;

	
	

	
	Всего
	195
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология кулинарного производства»
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 
- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя;  

- комплект электронных учебно-наглядных пособий;

- комплект контрольно-измерительных материалов;

- дидактический материал;

- плакаты, таблицы
Технические средства обучения: 
- компьютер, мультимедийное оборудование;
Коллекция цифровых образовательных ресурсов:
- электронные образовательные ресурсы;

мастерской «Учебный кулинарный цех»
Оборудование учебного кулинарного цеха:
- рабочее место преподавателя

- рабочие столы для студентов

- технологическое оборудование (механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное)

- комплект учебно-методических материалов преподавателя

- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине
Технические средства обучения:
- компьютер, мультимедийное оборудование
Коллекция цифровых образовательных ресурсов:
- электронные образовательные ресурсы;
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
    Типовое рабочее место повара на  предприятии общественного питания.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.  АнфимоваН.А. Кулинария: Учеб. для нач.проф.образования: -М. «Академия», 2015г.;

2. Харченко Н.Э. «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий», уч пособие для нач. проф. Образования; изд. Центр «Академия», 2010 г

Дополнительные источники:
1. В.П.Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания», учебник, изд. центр «Академия», 2008 г

2. Матюхина З.П.  «Товароведение пищевых продуктов», учебник для нач. проф. Образования, ИЦ «Академия», 2010 г

3. В.В.Усов «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания», уч. пособие, ИЦ «Академия», 2009 г

4. Потапова И.И. «Первичная обработка продуктов» уч. пособие, изд. Центр «Академия», 2007 г

5. Андросов В.П.и др. «Производственное обучение профессии повар», М., «Академия», 2009г., Ч.3

    4.Электронные ресурс «Ресторанное дело». Форма доступа: www.restoranoff.ru.

   5.  Официальные и профессиональные сайты: 

http //www.INTUIT.ru (федеральный институт); http //www.ipk.Khakas.ru; //www.pedsovet.ru; http //www.it_n.ru (сайт творческих учителей); 

http //www.campus.ru; http //www.otdel_po_ipk@mail.ru (сайт института повышения квалификации); http //www.cluber.ru; http //www.bar10.ru; restoranoff.ru; http //www.COOKCHAMP.ru (сайт соревнований); http //www.cook@pir.ru; http //www.culinar@pir.ru; http //www.rp@pir.ru; http //www.info@culinar.ru; http //www.info@shtrih-m.ru; http //www.market@torgtech.ru.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Содержание рабочей программы данного модуля определено конкретным видом профессиональной деятельности, к которому готовится выпускник и разработано совместно с работодателями. В целях реализации компетентного подхода предусмотрено использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий  в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций студентов.
 В рабочей программе модуля   сформулированы требования к результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому практическому опыту, знаниям и умениям, обеспечена  самостоятельная работа студентов в сочетании с совершенствованием управления ею со стороны преподавателей. Изучение модуля «Приготовление сладких блюд и напитков» требует предварительного изучения общеобразовательных дисциплин в объёме основного общего среднего образования, а также  дисциплин общепрофессионального цикла.

Учебная практика организуется в мастерских образовательной организации и распределена на всё время изучения модуля. Производственная практика, реализуется концентрировано после изучения междисциплинарного курса МДК 07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков. Обязательным условием допуска к производственной практике  в рамках профессионального модуля «Приготовление сладких блюд и напитков» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков.
Производственная практика организована на рабочих местах в предприятиях общественного питания работодателя.

Контроль знаний и умений проводится в форме текущей и промежуточной аттестации. Текущая аттестация студентов проводится в форме тестовых заданий, отчётов по практическим работам, контрольным работам.

Промежуточная аттестация студентов по междисциплинарному курсу проводится в форме дифференцированного зачёта (экзамена). Аттестация студентов по изучению профессионального модуля – экзамен (квалификационный) в котором обучающийся должен подтвердить требуемый уровень усвоения модуля. Результатом, которого может быть две оценки: подтвердил требуемый уровень, не подтвердил требуемый уровень подготовки. На экзамен могут быть представлены работы и отчетные материалы по выполненным заданиям, позволяющие оценить готовность обучающегося к выполнению данного вида профессиональной деятельности. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): высшее техническое профессиональное образование.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

- инженерно-педагогический состав:  высшее профессиональное образование по направлению подготовки.

- мастера: высшее профессиональное или среднее профессиональное образование по направлению подготовки и иметь на 1 разряд по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.

Педагогические кадры должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

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

	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.


	проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

определение их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам;

выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления сладких блюд ;

использование различные технологий приготовления и оформления сладких блюд;

оценивание качества готовых блюд;

	Текущий контроль:
- тест;

- практическая работа № 1-7, 8-9, 10
Промежуточный контроль:

- зачет по темам раздела;

- зачет по учебной и производственной практике;

Итоговый контроль:
-дифференцированный зачет

- экзамен (квалификационный)



	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
	Проверка органолептическим способом качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым горячим напиткам.
Приготовление простых горячих напитков в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов.
Оформление и отпуск простых горячих напитков .

	

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Проверка органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым холодным напиткам.
Приготовление простых холодных напитков в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов.
Оформление и отпуск простых холодных напитков.

	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у студентов 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 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического  обучения,  учебной и производственной практики;

- участие в конкурсах предметных недель, конкурсах профмастерства;
	Наблюдение за деятельностью студентов в процессе обучения;

Отзывы с мест прохождения производственной практики;

Результаты участия в конкурсах

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- соответствие способов достижения цели способам, определенным руководителем
	Анализ результатов практических работ

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки самоанализа и коррекции результатов собственной работы;

- своевременность выполнения заданий;

- качество выполненных заданий;
	Тестирование;

Ведомости сдачи выполненных работ;

Ведомости результатов обучения по периодам;

	ОК 4. 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.

- анализ инноваций в области профессиональной деятельности
	Отчет о новостях в профессиональной сфере;

Подготовка дидактического материала 

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- использование информационных технологий в процессе обучения;

- освоение программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	Результаты выполнения заданий;

Информация, предоставленная на электронном носителе;

	ОК 6. Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения;

- соблюдение норм деловой культуры

- соблюдение этических норм
	Оценка по поведению;

Результаты участия в командных мероприятиях;

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- своевременное получение приписного свидетельства;

- участие в военных патриотических мероприятиях;

- участие в военно-спортивных объединениях
	Результаты участия в соревнованиях;

Фотоотчеты;

Предоставление копии приписного свидетельства


*










