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	Спец-ть 19.02.10 Технология продукции общественного питания
	МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10  «Технология продукции общественного питания» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при освоении профессии «Повар, кондитер», в рамках профессионального образования, профессиональной подготовки, профильного обучения

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

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 408 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 272 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 136 часов;

Учебной практики – 72 часа.

Производственной практики-72 часа

Рабочая программа содержит следующие разделы и темы:

Раздел 1.Канапе, лёгкие и сложные холодные закуски



Тема 1.1.Холодные блюда и закуски


Тема 1.2.Канапе


Тема 1.3.Бутерброды



Тема 1.4.Лёгкие холодные закуски



Тема 1.5.Сложные холодные закуски


Тема 1.6.Оборудование и инвентарь для приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок


Тема 1.7.Правила подачи канапе, лёгких и сложных холодных закусок


Тема 1.8.Организация работы холодного цеха для приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок

Тема 1.9.Диетические холодные блюда и закуски


Тема 1.10.Холодные блюда и закуски для сети фаст-фуд


Тема 1.11.Холодные блюда и закуски для банкетов


Тема 1.12.Холодные блюда и закуски современной русской кухни


Тема 1.13.Холодные блюда и закуски мировой кулинарии


Тема 1.14.Детские холодные блюда и закуски


Тема 1.15.Арт-визаж холодных блюд и закусок


Тема 1.16.Автоматизация технологических процессов приготовления холодных блюд и закусок


Тема 1.17.Ресурсосберегающие технологии приготовления холодных блюд и закусок


Раздел 2.Сложные холодные блюда из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы


Тема 2.1.Сложные холодные блюда из рыбы


Тема 2.2.Сложные холодные блюда из мяса

Тема 2.3.Сложные холодные блюда из сельскохозяйственной (домашней) птицы


Тема 2.4.Правила подачи сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы


Тема 2.5.Организация работы холодного цеха для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы


Тема 2.6.Диетические сложные холодные блюда и закуски

Тема 2.7.Сложные холодные блюда и закуски для сети фаст-фуд


Тема 2.8.Сложные холодные блюда и закуски для банкетов


Тема 2.9.Сложные холодные блюда и закуски современной русской кухни


Тема 2.10.Сложные холодные блюда и закуски мировой кулинарии


Тема 2.11.Детские сложные холодные блюда и закуски
 

Тема 2.12.Арт-визаж сложных холодных блюд и закусок


Тема 2.13.Автоматизация технологических процессов приготовления сложных холодных блюд и закусок


Тема 2.14.Ресурсосберегающие технологии приготовления сложных холодных блюд и закусок


Раздел 3.Сложные холодные соусы



Тема 3.1.Сложные холодные соусы


Тема 3.2.Оборудование и инвентарь для приготовления сложных холодных соусов


Тема 3.3.Правила подачи сложных холодных соусов


Тема 3.4.Организация работы холодного цеха для приготовления сложных холодных соусов


Тема 3.5.Сложные холодные соусы к закускам для банкетов


Тема 3.6.Сложные холодные соусы современной русской кухни


Тема 3.7.Сложные холодные соусы мировой кулинарии


Тема 3.8.Арт-визаж сложных холодных соусов


Тема 3.9.Ресурсосберегающие технологии приготовления сложных холодных соусов

	
	
	МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10  Технология продукции общественного питания   

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

Всего 817 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки  студентов 529 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студентов 353   часа;

самостоятельной работы студента -176  часов;

учебной и производственной практики  - 180/108  часов

Рабочая программа содержит следующие разделы, главы  и темы:
Раздел 1 ПМ 03. Использование тепловой обработки для приготовления сложной горячей кулинарной продукции
 






Глава 1.Тепловая кулинарная обработка продуктов
иметь практический опыт: 

Тема 1.1. Технологические способы кулинарной обработки пищевых продуктов.


Тема 1.2.  Виды тепловой обработки продуктов

Тема 1.3.  Процессы, формирующие качество продукции общественного питания. 
 

Тема 1.4.Тепловая кулинарная обработка продуктов 


Глава 2. Технология приготовления сложных супов
иметь практический опыт: 

 Тема 2.1. Технологический процесс приготовления  бульонов, сложных заправочных супов щей, борщей.

Тема 2.2.Технологический процесс приготовления сложных заправочных супов: рассольников, солянок, супов с крупами.  


Тема 2.3. Технологический процесс приготовления сложных заправочных супов овощных, из бобовых, макаронных изделий. 


Тема 2.4. Технологический процесс приготовления сложных супов сладких, супов-пюре.  


Тема 2.5. Технологический процесс приготовления сложных супов молочных и прозрач-ных  супов холодных, из концентратов, национальных.
 

Глава 3. Технология приготовления сложных соусов. 

Тема 3.1. Технология приготовления полуфабрикатов для приготовления соусов. Общие правила приготовления соусов. 


Тема 3.2.Технология приготовления соусов красных (на мясных бульонах). 


Тема 3.3. Технология  приготовления соусов белых на мясных и рыбных бульонах.

Тема 3.4. Технология приготовления соусов грибных, молочных, сметанных.

Тема 3.5.Технология приготовления соусов сладких, яично-маслянных, масляных смесей.

Тема 3.6. Технология приготовления соусов холодных, салатных заправок, соусов-дипов.

Тема 3.7. Технология приготовления сложных соусов. 


Глава 4.  Технология приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра.
иметь практический опыт: 

Тема 4.1. Общие правила при приготовлении блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра.

Тема 4.2. Технология приготовления блюд и гарниров из отварных и  припущенных  овощей.

Тема 4.3. Технология приготовления блюд и гарниров из тушёных овощей, грибов.

Тема 4.4. Практическая работа

Тема 4.5. Технология приготовления блюд и гарниров из жареных овощей, грибов.


Тема 4. 6. Технология приготовления блюд и гарниров из запечённых и фаршированных овощей, грибов и сыра.

Тема 4. 7. Технология приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра.


Глава 5. Технология приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.


Тема 5.1. Общие правила приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных

 изделий.


Тема 5.2. Технология приготовления блюд и гарниров из круп.


Тема 5. 3. Технология приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий и бобовых. 


Глава 6 Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья

Тема 6.1. Общие правила приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.

Тема 6.2.Технология приготовления блюд из отварной рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 6.3. Технология приготовления блюд из припущенной рыбы и нерыбного водного сырья


Тема 6.4.  Технология приготовления блюд из жареной рыбы и нерыбного водного сырья


Тема 6.5.Технология приготовления блюд из тушёной рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 6.6. Технология приготовления блюд  из запеченной рыбы и нерыбного водного сырья.

Тема 6.7.Технология приготовления блюд из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы.

Тема 6.8.Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья


Глава 7.  Приготовление блюд из мяса и субпродуктов.


Тема  7.1.Общие правила приготовления блюд из мяса и субпродуктов.


Тема  7.2.Технология приготовления блюд из отварного мяса и субпродуктов.

Тема 7. 3. Технология приготовления блюд из жареного мяса и субпродуктов.


Тема  7. 4. Технология приготовления блюд из тушёного мяса и субпродуктов.



Тема 7.5. Технология приготовления блюд из запеченного мяса.

Тема 7.6. Технология приготовления блюд из рубленого мяса.

Тема 7.7. Технология приготовления блюд из мяса диких животных.

Тема 7.8. Приготовление блюд из мяса и субпродуктов.

Глава 8.  Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика.


Тема  8.1. Общие правила приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика.


Тема  8. 2. Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика.

Тема 8. 3. Технология приготовления блюд из жареной птицы, пернатой дичи, кролика.

Тема  8. 4. Технология приготовления блюд из тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика


Тема  8. 5. Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика.


Глава  9.  Приготовление блюд из яиц и творога.


Тема 9. 1.  Общие правила приготовления блюд из яиц и творога.


Глава 10Технология приготовления блюд диетического и лечебного питания. ФРЗС

Тема 10.1. Технология приготовления блюд диетического и лечебного питания.


Глава 11Технология приготовления блюд детского и лечебного питания. ФРЗС

Тема 11.1. Технология приготовления блюд детского питания.
 

	
	
	МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
	Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной профессиональной образовательной  программы в соответствие  с ФГОС  по специальности  СПО 19.02.10   « технология продукции общественного питания» в части освоения  основного вида профессиональной деятельности (ВПД)

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при освоении профессии « Повар, кондитер».

1.2 Цели и задачи профессионального модуля.  Требования к результатам освоения модуля .

Всего -  339 часа , в том числе максимальной учебной нагрузки обучающегося  267 часов, включая : обязательную аудиторную нагрузку обещающегося  178  часа

самостоятельная работа  89  часов 

учебная  практика 36

производственная практика 36 часа 
Рабочая программа содержит следующие разделы, главы  и темы: 

РАЗДЕЛ 1.Планирование работы структурного подразделения




Тема 1.Структура производства 



Тема 2.Оперативное планирование работы производства 



Тема 3.Заготовочные цеха 




Тема 4.Доготовочные цеха 



Тема 5.Специализированные цеха.



Тема 6.Реализация готовой продукции общественного питания 



Тема 7.Организация работы пищевого блока  детских и дошкольных учреждений


Тема 8.Организация лечебного питания в лечебно- профилактических учреждениях.


Раздел 2 ПМ 01 1.МДК .06.01.Управление структурным подразделением

Тема 1.1 .Формы документов, порядок их заполнения.

Тема 1.2.Оформление табеля учёта рабочего времени.


Тема 1.3. Расчёт заработной платы.

Тема 1.4. Ценообразование в предприятиях общественного питания.                           

Тема 1.5. Учет сырья товаров и тары в кладовых.

Тема 1.6. Учет сырья на производстве и реализации готовой продукции.

Тема 1.7. Учет денежных средств, текущих обязательств и расчетов.

Тема 1.8. Учет расходов, доходов и финансовых результатов.

Дифференцированный зачёт

Раздел 3 ПМ. 06. Планирование и организация работы структурного подразделения.


Тема 1 «Планирование работы структурного подразделения (бригады). Принципы и виды планирования работы бригады (команды)» 


Тема 2 «Организовать работу коллектива исполнителей»


Тема 3 «Основные приёмы организации работы исполнителей»


Тема 4 «Принятие управленческих решений»

Тема 5 «Способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады


Тема 6 «Дисциплинарные процедуры в организации»


Тема 7 «Оценка эффективности деятельности структурного подразделения (бригады)»


	
	
	ОП-10

Организация обслуживания
	Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в профильном обучении
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: П.00 Профессиональный цикл. ОП.00 Общепрофессиональная дисциплина.
1.3.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 129 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 86 часов;

самостоятельной работы обучающегося 43 часа.
1.5. Рабочая программа содержит следующие разделы  и темы:
Введение


Раздел 1. Общая характеристика процесса обслуживания


Тема 1.Общая характеристика процесса обслуживания

Тема 2.Характеристика торговых помещении


Раздел 3.Столовая посуда, приборы, белье 

Раздел 4.Информационное обеспечение процесса обслуживания

Раздел 5.Этапы организации обслуживания. Подготовительный этап

Раздел  6. Обслуживание потребителей в ресторанах

Раздел  7. Обслуживание приемов и банкетов

Раздел 8. Специальные виды услуг и формы обслуживания

Раздел  9. Услуги по организации обслуживания иностранных туристов


Раздел 10. Организация обслуживания в социально ориентированных предприятиях питания

Раздел   11. Организация труда обслуживающего персонала

	2
	Спец-ть 43.02.01 Организация обслуживания в   общественном питании
	МДК.02.01.Организация обслуживания в организациях общественного питания 
	Аннотация рабочей программы профессионального модуля

ПМ.02 Организация обслуживания в организациях общественного питания

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО  43.02.01  Организация обслуживания в общественном питании (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
1.3. Рабочая программа содержит следующие разделы  и темы:
Раздел 1.

Тема 1. Характеристика процесса        обслуживания


Тема 2. Характеристика торговых помещений

Тема 3.Столовые посуда, приборы, белье


Тема 4.Информационное обеспечение процесса обслуживания


Тема 5.  Этапы   организации   обслуживания. Подготовительный этап 

Тема 6. Обслуживание потребителей в ресторанах


Тема 7. Виды приемов и банкетов, их обслуживание


Тема 8.  Банкет за столом с полным обслуживанием официантами


Тема 9. Прием-фуршет


Тема 10. Прием-коктейль


Тема 11. Банкет-чай


Тема 12. Смешанные (комбинированные) банкеты


Тема 13. Неофициальные банкеты


Тема 14. Специальные виды услуг и формы обслуживания


Тема 15. Услуги по организации обслуживания  иностранных туристов


Тема 16.Организация обслуживания гостей на высшем уровне (VIP)


Тема 17. Организация обслуживания в социально-ориентированных предприятиях питания
 

Тема 18. История развития баров. 


Тема 19. Характеристика баров и обслуживающего персонала


Тема 20. Материально-техническое и информационное обеспече-ние деятельности бара

Тема 21. Посуда и инвентарь бара 


Тема 22. Подготовка бара к обслуживанию. Приемы работы бармена 

Тема 23. Организация обслуживания в баре


Тема 24. Организация  труда  обслуживающего  персонала
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины
всего – 1370 час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 974 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 649 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 325 часа;

учебной и производственной практики – 396 часов.

	
	
	МДК.04.02 Контроль качества продукци и услуг общественного питания
	Аннотация рабочей программы профессионального модуля

ПМ.04 Контроль качества продукции и услуг общественного питания

Рабочая программа профессионального модуля  – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 43.03.01. «Организация обслуживания в общественном питании» (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности: ПМ.04 «Контроль качества продукции и услуг общественного питания»  и соответствующих профессиональных компетенций:

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

  Всего- 174  часа, в том числе:

  максимальной учебной нагрузки обучающегося – 102 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 68 часов;

самостоятельной работы обучающегося –  34 часа;

 учебной и производственной практики – 72 часа
1.4. Рабочая программа содержит следующие разделы  и темы:
Раздел 2


Тема 1.1 Контроль качества продукции и услуг общественного питания


Тема 1. 2 Классификация контроля качества


Тема  1.3 Нормативная и правовая база контроля качества


Тема  1.4 Порядок проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания


Тема 1.5. Идентификация услуг общественного питания


Тема 1.6. Идентификация продукции общественного питания



Тема 1. 7Фальсификация продукции общественного питания.


Тема 1.8Фальсификация услуг общественного питания



Тема 1.9 Последствия фальсификации услуг общественного питания


