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	Цель изучения
	   Цель изучения - освоение обучающимися основного вида профессиональной деятельности «Организация процесса и приготовление сложной горячей кулинарной продукции» и соответствующих профессиональных компетенций. 

	Место в структуре образовательной программы
	Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) – является частью  основной профессиональной образовательной программы по специальности  СПО 19.02.10.  «Технология продукции общественного питания» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Организация процесса и  приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» и входит в  профессиональный цикл, профессиональные модули

	Формируемые компетенции
	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6.Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7.Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

	Знания, умения и навыки, получаемые в результате освоения
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт: 
· разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
· организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· приготовления сложной горячей кулинарной продукции с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;
· сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;
· контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции.
уметь:	
· органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· проводить расчеты по формулам;
· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием  при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;
· оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами.
знать:
· ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
· классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;
· классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;
· классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;
· методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;
· принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); 
· требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; 
· требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;
· основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;
· основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;
· методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;
· варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;
· варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;
· ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;
· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;
· правила соусной композиции горячих соусов;
· температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;
· варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами, подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;
· технологию приготовления специальных гарниров к сложным  пюреобразным, прозрачным, национальным супам;
· гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;
· правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;
· технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;
· правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;
· варианты сервировки, оформления  и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;
· традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;
· варианты оформления тарелок и блюд с горячими соусами;
· температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;
· правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;
· требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде;  
· риски в области безопасности процессов приготовления и готовой сложной горячей кулинарной продукции;
· методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и готовой сложной горячей продукции.

	Содержание (разделы, темы)
	МДК 03.01. «Организация процесса   приготовления для сложной горячей кулинарной продукции»  
Раздел 1. Приготовление супов 
Тема 1.1. Приготовление бульонов и отваров
Тема 1.2.   Приготовление заправочных супов.
Тема  1.3. Приготовление молочных  супов
Тема 1.4. Приготовление супов- пюре
Тема  1.5. Приготовление прозрачных супов.
Тема 1.6. Приготовление сладких супов
Тема 1.7. Приготовление холодных супов
Раздел 2. Приготовление сложных горячих соусов
Тема  2.1. Приготовление красного основного соуса и его производных 
Тема  2.2. Приготовление белого основного  соуса и его производных  
Тема  2.3. Приготовление грибных соусов
Тема   2.4. Приготовление молочных соусов
Тема  2.5. Приготовление соусов сметанных 
Тема  2.6. Приготовление соусов яично-масляных
Раздел 3. Приготовление сложных горячих блюд
Тема    3.1. Приготовление сложных кулинарных блюд из овощей
Тема 3.2. Приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий
Тема 3.3. Приготовление блюд из творога и яиц
Тема 3.4. Приготовление горячих и холодных напитков
Тема 3.5.   Приготовление изделий из теста
Тема 3.6.   Лечебное питание. Приготовление блюд лечебного и диетического питания
Тема 3.7.  Приготовление сложных кулинарных блюд из рыбы
Тема 3.8. Приготовление сложных кулинарных блюд из мяса
Тема 3.9. Приготовление сложных кулинарных блюд из птицы и дичи
 Учебная практика
Производственная практика 

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства(литература, программное обеспечение, справочные системы, материально – техническое обеспечение)
	Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета: «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;  лаборатории метрологии и стандартизации;  лаборатории микробиологии, санитарии и гигиены; учебного кулинарного цеха
Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:
0. Стол для преподавателя 1,
0.  Доска учебная 3-х элементная 1,
0.  Персональный компьютер 1,
0. Многофункциональное устройство 1,
                5.    Настенный экран 1, 
                 6.  Источник  бесперебойного питания  1,
                 7.  Разветвитель 1, 
                 8. Класс-комплект ученической мебели 15,
                9.  Офисное кресло с подлокотниками 1,
                10. Угловая полка 1.
Лаборатория учебной кухни ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков): Рабочее место преподавателя 1,  место для презентации готовой кулинарной продукции 1, технические средства обучения, весы настольные электронные 1, пароконвектомат 1, конвекционная печь 1, микроволновая печь 1, расстоечный шкаф 1, плита электрическая 1, фритюрница 1, электрогриль 1, шкаф холодильный 1, шкаф морозильный 1, шкаф шоковой заморозки 1, Льдогенератор 1,  тестораскаточная машина 1, планетарный миксер 1, блендер(ручной с дополнительной насадкой для взбивания) 1, мясорубка 1, овощерезка 1,  слайсер 1, куттер 1, миксер для коктейлей 1, соковыжималка (для цитрусовых, универсальная) 1, кофемашина с капучинатором 1, Машина для вакуумной упаковки 1, хволи 1, кофемолка 1, Газовая горелка (для карамелизации) 1,  набор инструментов для карвинга 1, овоскоп 1,  нитраттестер 1,  машина посудомоечная 1, стол производственный с моечной ванной 1, стеллаж передвижной 1, моечная ванна двухсекционная 1.
Лаборатория учебного кондитерского цеха: Рабочее место преподавателя 1, Проектор 1, Поверхность керамическая 3, Духовка электрическая 2, Стол 1, Шкаф для одежды 1, Шкаф для посуды 1, стол раздаточный 4, Столешница 2, Доска 1, Жалюзи вертикальные 4, Миксер планетарный 1, Весы 1, Тестораскаточная машина 1, Блинный аппарат 1, Пончиковый аппарат 1, Проектор 1, Мясорубка электрическая 2, Холодильная витрина 1, Пароконвектомат 1, Холодильник 1, Блендер 2, миксер 3, Шкаф двухстворчатый белый 2, Весы фасовочные электронные 1, СВЧ-печь 1, Стол производственный с моечной ванной 1; Стеллаж передвижной 1;Моечная ванна двухсекционная 1, место для презентации готовых хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий, шкаф морозильный 1,Льдагенератор 1, процессор кухонный 1, Газовая горелка (для карамелизации) 1, Стеллаж передвижной 1, Конвекционная печь 1, Фризер 1, Льдогенератор 1,  Конвекционная печь, Подовая печь (для пиццы) 1, Расстоечный шкаф 1, Плита электрическая 1, Шкаф холодильный 1, Шкаф морозильный 1, Шкаф шоковой заморозки 1, Миксер (погружной) 1, Мясорубка 1, Куттер 1, Соковыжималка  (для цитрусовых, универсальная) 1, Пресс для пиццы 1, Лампа для карамели 1, Аппарат для темперирования шоколада 1, Сифон 1, Газовая горелка (для карамелизации) 1, Термометр инфрокрасный 1, Термометр со щупом 1, Овоскоп 1, Машина для вакуумной упаковки 1, Производственный стол с моечной ванной 1, Производственный стол с деревянным покрытием 1, Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 1, Моечная ванна (двухсекционная) 1, 
Информационное обеспечение обучения
Основные источники:
1. Андонова, Н. И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания [Текст] : учебник для иcпользования в образовательном процессе образовательных организаций, реализующих программы среднего профессионального образования по специальности "Поварское и кондитерское дело" / Н. И. Андонова, Т. А. Качурина. - Москва: Академия, 2018. - 253,
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9. Ежемесячный журнал «Гастроном»

	Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости обучающихся(перечисление видов и форм заданий, содержащихся в ФОС)
	Вопросы для собеседования, комплект заданий для  контрольных работ,  комплект тестовых  заданий
Экзаменационные вопросы по МДК.03.01
Экзаменационные задания (темы курсовых работ) по ПМ.03

	Форма промежуточной аттестации
	Экзамен по МДК.03.01
Экзамен по ПМ.03



