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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии НПО 35.01.23 «Хозяйка усадьбы» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.

2. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение оборудование для приготовления пищи.

3. Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности.

4. Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста.

5. Порционировать и подготавливать блюда для подачи.
6. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания по профессии «Повар». 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
Иметь практический опыт: с целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен иметь практический опыт: 
·  приготовления блюд и определения их качества;

·  уметь:
·  применять экономически обоснованные приемы приготовления блюд;

·  проводить органолептическую оценку качества различных групп продовольственных товаров, определять виды вкусовых продуктов;

·  рационально использовать различные группы продовольственных товаров в кулинарии и кондитерском производстве;

·  правильно хранить пищевые продукты, предотвращать поступление в пищу некачественных, вредных для здоровья продуктов и товаров;

·  производить расчет энергетической ценности пищевых рационов;

·  соблюдать санитарно-пищевые нормы;

·  пользоваться сборниками рецептур блюд, кулинарных и мучных кондитерских изделий;

·  рассчитывать количество сырья по нормативам и документально оформлять отпуск продуктов и сырья на приготовление блюд;

·  организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием;

·  сервировать стол;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

·  общие понятия о физиологии питания; 
·  технологии кулинарного приготовления пищи и контроля качества блюд;
· понятия о пищевой биологической и физиологической ценности пищевых продуктов;
·  группы продовольственных товаров, правила их использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий;
· требования к качеству продуктов и методы его оценки: факторы, влияющие на качество товаров, дефекты, сроки и условия хранения товаров и сырья;
·  потребительские свойства товаров;
· маркировку и упаковку;
·  понятия и способы экономного расходования энергии, топлива;
· назначение, устройство, принцип работы кухонного оборудования;
·  правила сервировки стола.
1.3 Количество часов, отводимое на освоение программы профессионального модуля:

всего – 1236 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 624 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 416 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 208 часа;

          учебной и производственной практики – 612 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд, в том числе 
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	   Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.

	ПК 3.2.
	   Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.

	ПК 3.3.
	   Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности.

	ПК 3.4.
	   Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста.

	ПК 3.5.
	    Порционировать и подготавливать блюда для подачи.


	ПК 3.6.
	   Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.


	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 её 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 команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности.

	ОК 8.
	Осуществлять денежные операции.



	ОК 9.
	Добиваться соблюдений своих социально-трудовых прав в рамках закона.


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля. 
	Код профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов
	Объём времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная, часов
	Производственная (по профилю специальности), в т.ч. курсовая работа (проект), часов

	
	
	
	Всего, часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч. курсовая работа (проект), часов
	Всего, часов
	в т.ч. курсовая работа (проект), часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ОК1 – 9

ПК 3.1. – 3.6.
	Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд

	624
	416
	208
	
	208
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Учебная и производственная практика


	612

	
	
	
	
	
	252

	360


	
	Всего:
	1236
	416
	208
	
	 208
	
	252
	360


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ. 03 Кулинарное приготовление 
пищи и контроль качества блюд

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 03.01. Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд



	Раздел 01. Технологическое оборудование ПОП
	ТЕМЫ
	55
	2

	
	Содержание
	
	

	
	1. Классификация технологического оборудования ПОП
	1
	

	
	2. Общие сведения о машинах. Основные части и детали машин. Виды передач
	1
	

	
	3. Электроприводы. Аппараты включения, защиты, контроля  и управления
	1
	

	
	4. Техническая документация машин. Общие правила эксплуатации оборудования
	1
	

	
	Практическое занятие № 1.Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации универсальных приводов и сменных механизмов к ним
	2
	2-3

	
	5. Оборудование для обработки овощей. Способы очистки овощей
	1
	2

	
	6. Картофелеочистительные машины периодического и непрерывного действия МОК-125, 250, 400; КНА-600 М
	1
	

	
	7. Овощерезательные машины. МРО-200. Протирочная машина МП-800
	1
	

	
	Практическое занятие №2.Назначение, устройство, принцип работы и правила эксплуатации картофелеочистительных машин типа МОК
	1
	2-3

	
	8. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Мясорубки. МИМ-105
	1
	2

	
	9. Фаршемешалка МС8-150. Машина для рыхления мяса МРМ-15
	1
	

	
	Практическое занятие №3. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации мясорубки МИМ-82; котлетоформовочной машины МФК-2240 и рыбоочистителя РО-1М
	2
	      2-3

	
	10. Машины для подготовки кондитерского сырья. Виды измельчения
	1
	2

	
	11. Механизм МДП-11-1 для измельчения орехов и растирания мака
	1
	


	
	12. Кофемолка МИК-60
	1
	2

	
	13. Просеивательные машины. Просеиватель МПМВ-300
	1
	

	
	Практическое занятие №4.Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации машины для просеивания муки МПМ-800
	1
	2-3

	
	14. Тестомесильные машины ТММ-1М и МТИ-100
	1
	2

	
	Практическое занятие №5. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации машины для замеса теста МТМ-1М
	1
	2-3

	
	15. Тестораскаточная машина МРТ-60М
	1
	        2

	
	16. Взбивальные машины МВ-35М, МВ-6 и МВ-60
	1
	

	
	Практическое занятие №6. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации взбивальной машины МВ-35М
	1
	2-3

	
	17. Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров. МРХ-200. МРГ-300А
	1
	2

	
	Практическое занятие №7. Назначение, принцип работы, правила эксплуатации машины для нарезки хлеба МРХ-200
	1
	2-3

	
	18. Общие сведения о тепловом оборудовании. Классификация
	1
	2

	
	19. Пищеварочные котлы. Классификация
	1
	

	
	20. Неопрокидывающиеся котлы КПЭ-100, КПЭ-250. Опрокидывающиеся котлы КПЭ-40, КПЭ-60
	1
	

	
	Практическое занятие №8. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации пищеварочного котла КПЭ-60
	1
	2-3

	
	21. Пароварочные аппараты. Аппарат пароварочный электрический АПЭСМ-2
	1
	2

	
	22. Кофеварка электрическая КЭВ-7.Сосисковарка СНЭ-15
	1
	

	
	Практическое занятие № 9. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации пароварочного аппарата АПЭ-23А 
	1
	2-3

	
	23. Сковороды электрические. Классификация. Требования
	1
	2

	
	24. Сковороды с косвенным обогревом СКЭ-0,3
	1
	2

	
	Практическое занятие №10.Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации электросковороды СЭСМ-0,2
	1
	2-3

	
	25. Фритюрницы. Жаровня вращающаяся электрическая ЖВЭ-720
	1
	2

	
	Практическое занятие №11.Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации фритюрницыФЭСМ-20
	1
	2-3

	
	26. Жарочные и пекарные шкафы. Жарочный шкаф ШЖЭСМ-2К
	1
	2

	
	Практическое занятие №12. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации пекарного шкафа ШПЭСМ-3
	1
	2-3

	
	27. Плиты электрические. Требования к плитам.
	1
	2

	
	28. Плиты ПЭСМ-4 и ПЭСМ-1Н
	1
	

	
	Практическое занятие № 13. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации плиты электрической ПЭСМ-4ШБ
	1
	2-3

	
	29. Водогрейное оборудование. Кипятильники. Водонагреватели
	1
	2

	
	30. Кипятильник электрический КНЭ-25
	1
	

	
	Практическое занятие № 14. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации водонагревателя НЭ-1А
	1
	2-3

	
	31. Оборудование для раздачи пищи. Мармиты для первых и вторых блюд
	1
	2

	
	Практическое занятие №15. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации мармитов типа МСЭСМ
	1
	2-3

	
	32. Холодильное оборудование.  Общие сведения. Способы охлаждения
	1
	2

	
	33. Торговое холодильное оборудование
	1
	

	
	34. Льдогенератор  ЛГ-10М
	1
	

	
	Практическое занятие №16. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации шкафов холодильных типа ШХ
	1
	2-3

	
	36.Охрана труда и техника безопасности. Пожарная безопасность
	1
	2

	
	37. Общие правила эксплуатации оборудования и техники безопасности на производстве
	1
	

	
	38. Контрольная работа по разделу 01.
	1
	3

	 Раздел 02.

 Влияние пищи на организм человека


	ТЕМЫ
	35
	2

	
	Содержание
	
	

	
	1. Химический состав пищи. Основные пищевые вещества, их значение
	1
	

	
	2. Белки. Жиры 
	1
	

	
	3. Углеводы. Ферменты  
	1
	

	
	4. Витамины 
	1
	

	
	5. Минеральные вещества
	1
	

	
	6. Вода. Прочие вещества пищевых продуктов
	1
	

	
	7. Система пищеварения человека. Схема пищеварительного аппарата
	1
	

	
	8. Устройство органов пищеварения и их функции
	2
	

	
	9. Процесс пищеварения
	1
	

	
	10. Пищеварение в ротовой полости
	1
	

	
	11. Пищеварение в желудке
	1
	

	
	12. Пищеварение в кишечнике
	1
	

	
	13. Роль отдельных органов в процессе пищеварения
	1
	

	
	14. Усвояемость пищи
	1
	

	
	15. Энергетическая ценность пищи
	1
	

	
	16. Понятие об обмене веществ
	1
	

	
	17. Суточный расход энергии человека
	1
	

	
	18. Рациональное сбалансированное питание. Основные принципы
	1
	

	
	19. Питание в течение дня.  Дневной рацион
	1
	

	
	20. Понятие о режиме питания
	1
	

	
	21. Физиологические нормы потребления пищи
	1
	

	
	22. Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков
	1
	

	
	23. Режим питания детей и подростков
	1
	

	
	24. Создание оптимальных условий для усвоения пищи
	1
	

	
	Практическое занятие № 1. Расчет энергетической ценности дневного рациона питания
	2
	2-3

	
	25. Понятие о лечебном питании
	1
	2

	
	26. Принципы построения лечебного питания
	1
	

	
	27. Понятие о диете. Характеристика диет
	2
	

	
	28. Лечебно-профилактическое питание
	1
	

	
	Практическое занятие №2. Составление диетических рационов
	2
	2-3

	
	29. Контрольная работа по разделу 02.
	1
	3

	Раздел 03

Товароведение пищевых продуктов


	ТЕМЫ
	36
	2

	
	Содержание
	
	

	
	1. Классификация пищевых продуктов. Качество пищевых продуктов и методы его определения
	1
	

	
	2. Стандартизация и сертификация пищевых продуктов. Маркировка
	1
	

	
	3. Основы хранения пищевых продуктов
	1
	

	
	4. Консервирование пищевых продуктов
	1
	

	
	5. Свежие овощи и плоды. Химический состав. Пищевая ценность
	1
	

	
	6. Нормативная документация – ГОСТ, ТУ. Требования к качеству свежих овощей
	1
	

	
	7. Плоды и ягоды. Орехоплодные. Требования к качеству. Упаковка и хранение
	2
	

	
	8. Грибы. Требования к качеству, условия хранения
	1
	

	
	9. Продукты переработки овощей и плодов. Квашеные, соленые, маринованные овощи и плоды
	1
	

	
	10. Консервы овощные и плодово-ягодные
	1
	

	
	Практическое занятие №1. Изучение требований к качеству квашеной капусты. Определение качества квашеной капусты
	2
	2-3

	
	11. Рыба и рыбные продукты. Классификация рыбы
	1
	2

	
	12. Рыба живая, охлажденная, мороженая
	2
	

	
	13. Рыба соленая, копченая, вяленая, сушеная
	2
	

	
	14. Рыбные консервы и пресервы
	1
	

	
	Практическое занятие №2. Изучение требований к качеству нерыбных продуктов моря
	1
	2-3

	
	15. Мясо и мясные продукты. Классификация мяса
	1
	2

	
	Практическое занятие №3. Изучение требований к качеству мяса.

Исследование качества мяса
	2
	2-3

	
	16. Субпродукты. Классификация. Требования к качеству
	1
	2

	
	17. Мясо птицы. Классификация. Требования к качеству
	1
	

	
	18. Мясокопчености. Ассортимент и требования к качеству
	1
	

	
	19. Молоко и молочные продукты. Молоко питьевое
	1
	

	
	20. Сливки. Сметана. Творог 
	1
	

	
	21. Молочные консервы. Ассортимент, требования к качеству, хранение
	1
	

	
	Практическое занятие №4. Изучение ассортимента и требований к качеству диетических кисломолочных напитков. Определение качества  кисломолочных напитков
	2
	2-3

	
	22. Яйца и яйцепродукты
	1
	2

	
	23. Жиры 
	1
	

	
	24. Зерномучные товары. Хлеб 
	1
	

	
	25. Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия 
	1
	

	
	26. Вкусовые продукты
	1
	

	
	27. Контрольная работа по разделу 03.
	1
	3

	Раздел 04.

Кулинария
	
	
	

	Тема 1.

Первичная обработка продуктов 

и изготовление полуфабрикатов
	Содержание
	28
	

	
	1. Первичная обработка овощей и изготовление полуфабрикатов.  Требования к качеству 
	4

	2

	
	Практическое занятие №1. Отходы овощей. Определение отходов овощей при холодной обработке
	2
	2-3

	
	2. Первичная обработка рыбы 
	2
	2

	
	3. Изготовление рыбных полуфабрикатов.
	2
	

	
	Практическое занятие №2. Отходы рыбы. Определение отходов рыбы при холодной обработке
	2
	2-3

	
	4. Первичная обработка мяса. 
	2
	2

	
	5. Изготовление мясных полуфабрикатов
	3
	

	
	6. Требования к качеству полуфабрикатов из мяса и рыбы
	2
	

	
	Практическое занятие №3. Отходы мяса. Определение отходов мяса при холодной обработки. Определение выхода мясных полуфабрикатов
	2
	2-3

	
	7. Карвинг. История развития, инструменты. Основные правила составления композиций
	2


	2

	
	Практическое занятие №4. Фигурная нарезка овощей
	2
	      2-3

	
	Практическое занятие №5. Фигурная нарезка фруктов
	2
	

	
	8. Контрольная работа по теме 1.
	1
	3

	Тема 2.
 Первые блюда


	Содержание
	42
	

	
	1. Способы тепловой кулинарной обработки продуктов
	2
	2

	
	Практическое занятие №1. Тепловая обработка продуктов. Изменение пищевых веществ при ТО
	2
	2-3


	
	2. Значение супов в питании.  Классификация супов
	1
	2


	
	3. Виды бульонов. Правила приготовления
	2
	

	
	4. Заправочные супы. Общие правила приготовления
	       1
	

	
	5. Щи. Технология приготовления. Отпуск 
	2
	

	
	6. Борщи. Технология приготовления. Отпуск 
	2
	

	
	7. Рассольники. Технология приготовления. Отпуск  
	2
	

	
	8. Солянки. Технология приготовления. Отпуск 
	2
	

	
	9. Картофельные супы. Технология приготовления. Отпуск 
	2
	

	
	10. Супы без картофеля. Технология приготовления. Отпуск 
	1
	

	
	11. Молочные супы. Технология приготовления. Отпуск
	1
	

	
	12. Прозрачные супы. Технология приготовления. Отпуск 
	2
	

	
	13. Супы-пюре. Технология приготовления. Отпуск
	2
	

	
	14. Холодные супы. Технология приготовления. Отпуск 
	2
	

	
	15. Сладкие супы. Технология приготовления. Отпуск 
	2
	

	
	16. Требования к качеству супов. Условия и сроки хранения
	1
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №1. Приготовление заправочных супов
	6
	2-3

	
	Лабораторно-практическое занятие №2. Приготовление холодных супов и супов-пюре
	6
	2-3

	
	Контрольная работа по теме 2.
	1
	3

	Тема 3.
 Соусы


	Содержание
	22
	

	
	1.Значение соусов в питании. Классификация 
	1
	2



	
	2. Продукты и полуфабрикаты для приготовления соусов
	1
	

	
	3. Мясные белые соусы. Приготовление, использование, требования к качеству
	1
	

	
	4. Мясные красные соусы. Приготовление, использование, требования к качеству
	1
	

	
	5. Соусы на рыбном бульоне. Приготовление, использование, требования к качеству
	1
	

	
	6. Соусы на грибном бульоне. Приготовление, использование, требования к качеству
	1
	

	
	7. Соусы молочные и сметанные. Приготовление, использование, требования к качеству
	1
	

	
	8. Соусы масляные горячие и холодные. Приготовление, использование, требования к качеству
	2
	

	
	9. Соус майонез. Приготовление, использование, требования к качеству
	1
	

	
	10. Заправки на растительном масле. Приготовление, использование, требования к качеству
	1
	

	
	11. Соусы на уксусе. Приготовление, использование, требования к качеству
	1
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №1. Приготовление красных и белых соусов на мясном и рыбном бульоне
	4
	2-3



	
	Лабораторно-практическое занятие №2. Приготовление молочных, сметанных и масляных соусов
	4
	

	
	12. Требования к качеству соусов. Условия и сроки хранения
	1
	2

	
	13.Контрольная работа по теме 03.
	1
	3

	Тема 4.
 Блюда из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
	Содержание 
	36
	

	
	1. Значение в питании овощных блюд. Классификация 
	1
	2

	
	2. Овощные гарниры
	2
	

	
	3. Блюда из отварных овощей. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	2



	
	4. Блюда из припущенных овощей. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	1
	

	
	5. Блюда из жареных овощей. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	4
	

	
	6. Блюда из тушеных овощей. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	3
	

	
	7. Блюда из запеченных овощей. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	3
	

	
	Лабораторно-практическая работа №1. Приготовление горячих овощных блюд
	4
	2-3

	
	8. Блюда из круп. Общие правила варки каш
	1
	2

	
	9. Каши различной консистенции
	2
	

	
	10. Изделия из каш. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	3
	

	
	11. Блюда из макаронных изделий. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	3
	

	
	12. Блюда из бобовых. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	

	
	Лабораторно-практическая работа №2. Приготовление блюд из круп и макаронных изделий
	4
	2-3

	
	13. Контрольная работа по теме 4.
	1
	3

	Тема 5.
 Горячие блюда из рыбы
	Содержание
	20
	

	
	1. Значение рыбных блюд в питании. Классификация горячих рыбных блюд
	1
	2



	
	2. Отварная рыба. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	1
	

	
	3. Припущенная рыба. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	1
	

	
	4. Жареная рыба. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	

	
	5. Запеченная рыба. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	

	
	6. Блюда из рыбной котлетной массы. Приготовление, отпуск, требования
 к качеству
	2
	

	
	Практическое занятие №1.Изучение и расчет рецептур блюд из рыбы
	4
	2-3

	
	Лабораторно практическая работа № 1. Приготовление горячих блюд из рыбы
	6
	

	
	7. Контрольная работа по теме 5.
	1
	3

	Тема 6.
 Горячие блюда из мяса и птицы

	Содержание
	32
	

	
	1. Значение мясных блюд в питании. Классификация горячих мясных блюд
	1
	

	
	2. Отварное мясо.  Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	

	
	3. Припущенное мясо. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	1
	

	
	4. Жареное мясо. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	

	
	5. Тушеное мясо. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	

	
	6. Запеченное мясо. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	

	
	7. Блюда из рубленого мяса и котлетной массы. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	

	
	8. Блюда из субпродуктов. Приготовление, отпуск, требования к качеству
	2
	

	
	Практическое занятие №1. Расчет рецептур блюд из мяса
	2
	2-3

	
	Лабораторно-практическая работа №1. Приготовление блюд из мяса
	4
	

	
	9. Значение в питании блюд из птицы
	1
	2

2

	
	10.Отварная и припущенная птица
	1
	

	
	11. Жареная птица
	2
	

	
	12. Тушеная птица 
	1
	

	
	Практическое занятие №2. Расчет рецептур блюд из птицы
	2
	2-3

	
	Лабораторно-практическая работа №2. Приготовление блюд из птицы
	4
	

	
	13. Контрольная работа по теме 6.
	1
	3

	Тема 7.

 Блюда из яиц и творога
	Содержание
	16
	

	
	1. Значение в питании блюд из яиц.  Первичная обработка яичных продуктов. Взаимозаменяемость 
	1


	2

	
	2. Варка яиц
	1
	

	
	3. Жареные и запеченные яичные блюда
	2
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №1. Приготовление блюд из яиц. Расчет рецептур
	3
	2-3

	
	4. Значение в питании блюд из творога.  Первичная обработка.  Кулинарное использование
	1


	2

	
	5. Приготовление холодных блюд из творога
	1
	

	
	6. Приготовление горячих блюд из творога
	2
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №2. Приготовление блюд из творога. Расчет рецептур
	4
	2-3

	
	7. Контрольная работа по теме 7.
	1
	3

	Тема 8.
 Изделия из теста


	Содержание
	28
	

	
	1.Значение в питании изделий из теста. Виды теста
	1
	2

	
	2. Подготовка сырья
	2
	

	
	3. Кулинарные изделия из несладкого бездрожжевого теста
	4
	

	
	Лабораторно-практическая работа №1. Приготовление изделий из несладкого бездрожжевого теста
	4
	2-3

	
	4. Дрожжевое безопарное тесто
	1
	2

	
	5. Дрожжевое опарное тесто
	2
	2

	
	6. Изделия из дрожжевого теста
	2
	

	
	Лабораторно-практическая работа №2. Приготовление изделий из дрожжевого теста
	6
	2-3

	
	7. Виды сладкого бездрожжевого теста. Песочное тесто 
	2
	2

	
	8. Бисквитное и заварное тесто
	2
	

	
	9. Слоеное тесто
	1
	

	
	10. Контрольная работа по теме 8.
	1
	3

	Тема 9.

 Холодные блюда и закуски
	Содержание
	20
	

	
	1.Значение в питании холодных блюд и закусок. Классификация 
	1
	2

	
	2.  Подготовка продуктов для холодных блюд
	1
	

	
	2. Бутерброды 
	2
	

	
	3. Салаты и винегреты
	4
	

	
	4. Холодные блюда и закуски из овощей и грибов
	1
	

	
	5. Холодные блюда и закуски из рыбы и мяса
	2
	

	
	6. Холодные блюда и закуски из птицы и субпродуктов
	1
	

	
	7. Холодные блюда и закуски из яиц и сыра
	1
	

	
	Лабораторно-практическая работа №1. Приготовление холодных блюд   и закусок
	6
	2-3

	
	8. Контрольная работа по теме 9
	1
	3

	Тема 10.
Сладкие блюда и напитки


	Содержание
	23
	

	
	1. Значение сладких блюд в питании. Классификация 
	1
	2

	
	2. Натуральные фрукты и ягоды
	2
	

	
	3. Холодные сладкие блюда нежелированные
	2
	

	
	4. Холодные сладкие блюда желированные
	3
	

	
	Лабораторно-практическая работа №1. Приготовление холодных сладких блюд и напитков
	4
	2-3

	
	5. Горячие сладкие блюда 
	2
	2

	
	Лабораторно-практическая работа №2. Приготовление горячих сладких блюд и напитков
	4
	2-3

	
	6. Холодные напитки
	2
	2

	
	7. Горячие напитки
	2
	

	
	8. Контрольная работа по теме 10
	1
	3

	Раздел 06. 

Организация обслуживания посетителей

	ТЕМЫ
	23
	

	
	Содержание
	
	

	
	Задачи организации обслуживания посетителей на ПОП. Виды услуг
	1
	2

	
	Практическое занятие №1. Изучение классификации ПОП
	3
	2-3

	
	Практическое занятие №2. Изучение форм обслуживания на ПОП
	2
	

	
	Кухонная и столовая посуда
	2
	2

	
	Практическое занятие №3. Изучение столовой посуды
	2
	2-3

	
	Основы сервировки
	2
	2

	
	Практическое занятие №4. Сервировка стола
	2
	2-3

	
	Основы составления меню. Виды меню и особенности. Правила составления 
	2

	2

	
	Практическое занятие №5. Составление меню
	2
	2-3

	
	Культура обслуживания. Правила этикета
	2
	2

	
	Изучение потребительского спроса. Реклама
	2
	

	
	Контрольная работа по разделу 06.
	1
	3

	
	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ
Составление опорного конспекта по темам МДК 02.01.
Составление словаря новых терминов и слов. 
Составление технологических схем  блюд и изделий. 
Составление технико-технологических карт. 
Расчет рецептур блюд и изделий. 
Работа в рабочих тетрадях. 
Решение количественных и качественных задач. 
Составление слайдовых презентаций, видеороликов по темам МДК 02.01.. Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, докладов, рефератов по темам МДК 02.01. 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий и вопросов, составленным преподавателем).

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление  практического занятия, отчета и подготовке к его защите.
	208
	

	
	Тематика домашних заданий
Проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий,  составленным  преподавателем).

Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий при подготовке к процедурам текущего, тематического и рубежного контроля (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий, технологических схем и др.)

Составление технологических схем приготовления блюд.

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов по итогам их выполнения и подготовка к их защите с использованием электронного слайдового сопровождения.

Работа с базами данных, библиотечным фондом, информационными ресурсами сети «Интернет».

Подготовка творческих заданий, учебных проектов (в рамках участия в работе  конференций, кружков).

Работа по написанию выпускной письменной экзаменационной работы.
	
	


4. условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы профессионального модуля осуществляется в учебном кабинете «Технология» и лаборатории «Кулинария»
Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации и наглядные пособия по МДК 03.01  «Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд»;

Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор, экран, комплект методических материалов к урокам.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- нормативно-справочная литература, плита электрическая с жарочным шкафом, столы производственные, миксер, моечные ванны, шкаф холодильный, электроводонагреватель, весы электронные, посуда и инвентарь, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.
Реализация профессионального модуля ПМ.03 предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить концентрировано, после изучения тем профессионального модуля.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования. – 4-е изд., перераб. И дополн. – М.: Издательский центр «Академия», 2010.
2. Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф образования -9-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2010.

3. Здобнов А. И., Цыганенко В. А. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий общественного питания – К.: «Арий», 2013.
4. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач.проф. образования – 11-е изд., стер. –М.: Издательский центр «Академия» 2012.
5. Мартинчик А. Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. Учреждений сред. Проф. образования -4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.

6. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и «Масанитарии: учебник для нач. проф. образования – 3-е изд., испр. и допол.-М.: Издательский центр «Академия», 2009.
7. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб пособие для нач. проф. образования – М.: Издательский центр «Академия», 2009.
Дополнительные источники:
1. Качурина Т. А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: учеб. Пособие для нач. проф. образования. -3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013.

2. Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для нач. проф. образования - 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2009.

3. Харченко Н. Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учебное пособие для нач. проф. образования – 4-е изд, перераб и допол. – М.: Издательский центр «Академия», 2010.
4. Шатун Л. Г. Технология приготовления пищи: Учебник.-2-е изд.-М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков» и К°», 2006.
5. Богушева В. И. Технология приготовления пищи: Учебно- методическое пособие. – М.: ИКЦ «МарТ»; Ростов н/Д: издательский центр «МарТ», 2005.
6. Сопина Л. Н. Пособие для повара: учеб пособие для нач. проф. образования. – 5-изд., стер, - М.: Издательский центр «Академия», 2008.

7. Андросов В. П. Кулинария. Механическая кулинарная обработка продуктов: иллюстрированное учеб. пособие – М.: Издательский центр «Академия», 2012. 20 плакатов.

8.  Андросов В. П. Кулинария. Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: иллюстрированное учеб. пособие – М.: Издательский центр «Академия», 2012. 16 плакатов. 
9. Андросов В. П. Кулинария. Приготовление холодных блюд и закусок, рыбных и мясных горячих блюд: иллюстрированное учеб. пособие – М.: Издательский центр «Академия», 2012. 20 плакатов.

10. Андросов В. П. Кулинария. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда из дрожжевого теста, блюда лечебного питания: иллюстрированное учеб. пособие – М.: Издательский центр «Академия», 2012. 16 плакатов.
11. Чуканов Н. В. Производственное обучение профессии «Повар» Рабочая тетрадь. В 4 ч. Ч1, Ч2, Ч3, Ч4 учеб пособие для нач. проф. образования 2-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2013.
12. Барановский В. А., Шатун Л. Г. ПОВАР. Учебное пособие для учащихся профессиональных училищ, лицеев и курсовых комбинатов. – Ростов н/Д: изд-во «Феникс», 2001.

13. Усов В. В. Русская кухня: Холодные блюда и закуски. Супы. Мясные и рыбные блюда: учеб. Пособие для студ. Сред. Проф. образования. –М.: Издательский центр «Академия», 2007.

14. Усов В. В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп и муки. Выпечка: учеб. Пособие для студ. Сред. Проф. образования. –М.: Издательский центр «Академия», 2008.

15. Потапова И. И. Первичная обработка продуктов: учеб. пособие   - М.: Издательский центр «Академия», 2008.
16. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2005.

17. Качурина Т.А. кулинария: рабочая тетрадь для нач. проф. образования. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2008.

18.  В.П. Андросов Производственное обучение профессии «Повар» В 4 ч. – М.: Издательский центр «Академия», 2006.

19. Татарская Л. Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2005.
20.  В.А. Коева Лабораторно-практические занятия для поваров: Учебное пособие для учащихся профессиональных училищ, лицеев и колледжей –Ростов н/Д: Феникс, 2001.

21.  Барановский В. А., Перепятко Т. И. КОНДИТЕР. Учебное пособие для учащихся профессиональных лицеев и училищ. – Ростов н/Д: изд-во «Феникс», 2001.

22. Ботов М. И. Оборудование предприятий общественного питания: иллюстрированное учебное пособие – М.: Издательский центр «Академия», 2014.
23.  Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания.: Учебник. Изд. 6-е, доп. И перер.– Ростов н/Д: изд-во «Феникс», 2006.
24. Матюхина З. П., Королькова Э. П. Товароведение пищевых продуктов:  Учебник для нач. проф. образования. -2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2003.
25. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф. образования. -4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2006.

26.  Мартинчик А. Н. и др. Физиология питания, санитария и гигиена: Учеб пособие. – 2-е изд., стереотип. – М.: Издательский центр «Академия»; Мастерство, 2002.

27.  Потапова И. И. Калькуляция и учет: учеб. пособие для нач. проф. образования -5-е изд, стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2008.

28.  Потапова И. И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2006
29. Журнал «Коллекция рецептов» Школа гастронома выходит
   2 раза в месяц.

30.  Электронные ресурсы: компьютерные диски-
   - Обучающие системы  Повар. Приготовление вторых блюд. Повар-Кондитер. Приготовление изделий из теста; приготовление сладких блюд, напитков;
-Энциклопедия блюд из рыб и морепродуктов;

- Кулинарная энциклопедия Кирилла и Мефодия;

- Энциклопедия вкусной жизни;

- Библиотека рецептов Выпечка и торты;

- Европейская кухня.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля «Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля:

- по органолептической оценке качества различных групп продовольственных товаров;

- по расчету количества сырья и документальному оформлению отпуска продуктов и сырья на приготовление блюд;

-по первичной обработке, нарезке и формовке овощей и плодов, подготовке пряностей и приправ;

- по приготовлению и оформлению горячих, холодных блюд, закусок, напитков и изделий из теста. 
По МДК 03.01. «Технология приготовления пищи и контроль качества блюд» предусматриваются консультации.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие высшего профессионального образования  соответствующего профилю модуля «Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой - мастер производственного обучения должен  иметь квалификацию выше, чем присваивается выпускнику.

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин: «Основы  микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»; «Деловая культура». Мастера: наличие 4 квалификационного разряда по профессии «Повар» с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже 1 раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
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 

	   Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.
	· демонстрация навыков расчета энергетической ценности рациона питания;

· обоснование составления рациона питания в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе;

· обоснование расчета количества сырья для приготовления блюд;

· демонстрация навыков составления однодневного и перспективного заказа на продукты
	Текущий контроль в форме: опроса, защиты лабораторных и практических работ;

 решения ситуационных задач;

контрольных работ и тестов по

 темам МДК.

Зачеты по производственной практике.

Экзамен по профессионально-му модулю.
Защита выпускной квалификационной работы (выпускной практической квалификационной и письменной экзаменационной)

Текущий контроль в форме: опроса, защиты лабораторных и практических работ;

 решения ситуационных задач;

контрольных работ и тестов по

 темам МДК.

Зачеты по производственной практике.

Экзамен по профессионально-му модулю.

Защита выпускной квалификационной работы (выпускной практической квалификационной и письменной экзаменационной)



	Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.
	· демонстрация навыков подготовки рабочего места к работе и уборке после работы;
· демонстрация навыков эксплуатации и обслуживания технологического оборудования
	

	Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности.
	· демонстрация навыков определения качества сырья;

· обоснование выбора сырья для приготовления блюд и кулинарных изделий;

· демонстрация навыков расчета энергетической ценности сырья
	

	 Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста.

	· демонстрация навыков первичной обработки традиционных видов сырья, согласно последовательности технологического процесса;

· демонстрация навыков расчета количества отходов при обработке традиционных видов сырья;

· обоснование выбора производственного инвентаря при механической и тепловой кулинарной обработке сырья;

·  демонстрация навыков приготовления и оформления горячих, холодных блюд, закусок, напитков и изделий из теста в соответствии с их рецептурой;

· соблюдение последовательности технологических приемов при приготовлении и оформлении горячих, холодных блюд и закусок, напитков и изделий из теста;

· соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации производственного оборудования и инвентаря


	

	Порционировать и подготавливать блюда для подачи


	· демонстрация навыков порционирования блюд;

· демонстрация навыков оформления блюд;

· обоснования использования гарниров, соусов, дополнений к блюдам
	

	Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.

	· демонстрация навыков подготовки помещения для приема пищи;

· демонстрация навыков сервировки стола;

· обоснование приемов сервировки стола
	


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

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

	· демонстрация интереса к будущей профессии

	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы


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

	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в сельской усадьбе;

· оценка эффективности и качества собственной деятельности;

	- результаты 

наблюдений за 

обучающимся на 

производственной 

практике;

- оценка 

результативности 

работы обучающегося 

при выполнении 

индивидуальных 

заданий.

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· решение стандартных и нестандартных профессиональных задач;
· анализ и коррекция результатов собственной работы;
· демонстрация ответственности за результаты собственной работы

	результаты 

наблюдений за 

обучающимся на 

производственной 

практике;

- оценка 

результативности 

работы обучающегося 

при выполнении 

индивидуальных 

заданий.

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;
· использование различных источников, включая электронные
	- оценка 

эффективности 

работы с источниками 

информации.


обеспечением.

	


программы.

	


программы.

	

	Осуществлять денежные операции
	· решение ситуационных задач по учету денежных средств
	-интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы



программы.
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