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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА
1.1. Область применения рабочей программы
Адаптированная образовательная программа профессионального обучения, для лиц с нарушением интеллекта (лёгкая степень умственной отсталости), по профессии 16675 Повар разработана на основании Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих (ЕТКС), статья 79, п.8 государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, с учётом «Методических рекомендаций по организации и осуществлению образовательной деятельности по программам профессионального обучения лиц с умственной отсталостью (нарушениями интеллектуального развития)», разработанных ФГБОУ ДПО «Институт развития профессионального образования» Федеральный методический центр по инклюзивному образованию, 2022 год, и Письма Минпросвещения России от 11.02.2019 № 05-108 «О профессиональном обучении лиц с различными формами умственной отсталости».
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных компетенций:
ПК 3.1. Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара.
ПК 3.2. Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.
ПК 3.3. Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
Цель профессионального модуля – овладение обучающимися знаний, умений и практических навыков, соответствующих профессиональным компетенциям по профессии 16675, Повар.
Задачами изучения профессионального модуля являются:
изучение товароведной характеристики зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока; технологий приготовления и оформления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий;
изучение технологий приготовления и оформления простых блюд из яиц, творога и теста;
формирование знаний о требованиях к качеству, условиях и сроках хранения блюд.
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
уметь:
готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;
соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
соблюдать санитарно-гигиенические требования и нормы техники безопасности;
аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий.
знать:
технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условиям их хранения;
методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований качества;
правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд из бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и теста.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 100 часов, в том числе:
теоретические занятия – 98 часов,
дифференцированный зачёт – 2 часа.


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА, в том числе профессиональными и общими компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара.

	ПК 3.2.
	Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.

	ПК 3.3.
	Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.

	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, определённых 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.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков.




3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план ПМ.03 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»
	Наименование разделов и тем
	Всего часов
	Теоретические занятия
	Дифференцированный зачёт

	ПМ.03. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	100
	98
	2

	МДК 03.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	
	

	Тема 1.1. Товароведная характеристика и качественная оценка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока
	24
	24
	

	Тема 1.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	36
	36
	

	Тема 1.3. Приготовление простых блюд из яиц, творога и теста
	38
	36
	2

	Всего:
	100
	98
	2







3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) ПМ.03 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала
	Объём часов

	Раздел 1. ПМ.03. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	100

	МДК 03.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	100

	Тема 1.1. Товароведная характеристика и качественная оценка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- проверять органолептическим способом качество зерновых продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
- выбирать производственный инвентарь для подготовки сырья;
знать:
- товароведную характеристику зерновых продуктов, круп, бобовых;
- товароведную характеристику муки, жиров, сахара, яиц, молока, творога.
	

	
	Содержание
	24

	
	1-2. Характеристика зерновых культур. Виды круп: гречневая, рисовая, овсяная, пшённая, манная, перловая, ячневая, пшеничная. Товароведная характеристика, требования к качеству.
	2

	
	3-4. Бобовые: горох, фасоль, чечевица, нут. Товароведная характеристика, требования к качеству, условия хранения.
	2

	
	5-6. Макаронные изделия: классификация, виды, формы. Товароведная характеристика, требования к качеству, условия хранения.
	2

	
	7-8. Мука: виды, сорта, назначение. Товароведная характеристика, требования к качеству, условия хранения.
	2

	
	9-10. Яйца: строение, химический состав, категории. Определение свежести яиц. Товароведная характеристика.
	2

	
	11-12. Молоко и молочные продукты: виды, требования к качеству. Творог: виды, жирность, требования к качеству.
	2

	
	13-14. Жиры: растительные и животные. Виды, товароведная характеристика, условия хранения.
	2

	
	15-16. Сахар: виды, сорта. Сахарозаменители. Товароведная характеристика, условия хранения.
	2

	
	17-18. Пряности и приправы: виды, назначение, правила использования. Подготовка пряностей и приправ.
	2

	
	19-20. Санитарные требования к хранению зерновых продуктов, муки, яиц, молока. Сроки годности.
	2

	
	21-22. Органолептическая оценка качества сырья. Определение доброкачественности продуктов.
	2

	
	23-24. Работа со сборником рецептур. Определение норм закладки сырья. Решение задач по товароведной характеристике.
	2

	Тема 1.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд;
- оценивать качество готовых блюд;
знать:
- технологию приготовления каш, гарниров и блюд из круп;
- технологию приготовления блюд из бобовых;
- технологию приготовления блюд из макаронных изделий;
- требования к качеству, условия и сроки хранения блюд.
	

	
	Содержание
	36

	
	1-2. Подготовка круп к варке. Переборка, промывка, замачивание. Соотношение крупы и жидкости. Влияние жидкости на качество готовых блюд.
	2

	
	3-4. Каши: классификация (рассыпчатые, вязкие, жидкие). Технология приготовления рассыпчатых каш. Нормы закладки.
	2

	
	5-6. Технология приготовления вязких и жидких каш. Молочные каши. Требования к качеству, температурные режимы.
	2

	
	7-8. Блюда из каш: котлеты, биточки, запеканки. Технология приготовления, формовка, панировка. Нормы закладки.
	2

	
	9-10. Пудинги из круп. Технология приготовления, отличие от запеканок. Оформление и подача.
	2

	
	11-12. Гарниры из круп. Виды круп для гарниров. Технология приготовления гарниров. Соусы к гарнирам из круп.
	2

	
	13-14. Требования к качеству блюд из каш и гарниров из круп. Дефекты и причины их возникновения. Условия и сроки хранения.
	2

	
	15-16. Подготовка бобовых к варке. Замачивание гороха, фасоли, чечевицы. Соотношение бобовых и жидкости. Время варки.
	2

	
	17-18. Блюда из бобовых: пюре, отварные бобовые, супы на основе бобовых. Технология приготовления. Оформление и подача.
	2

	
	19-20. Требования к качеству блюд из бобовых. Дефекты и способы их устранения. Условия и сроки хранения. Работа со сборником рецептур.
	2

	
	21-22. Варка макаронных изделий. Способы варки: сливной и несливной. Соотношение макаронных изделий и воды. Время варки.
	2

	
	23-24. Блюда из макаронных изделий: отварные макароны с жиром, сыром, томатом, яйцом. Технология приготовления.
	2

	
	25-26. Макаронник и лапшевник с творогом. Технология приготовления, доведение до вкуса. Оформление и подача.
	2

	
	27-28. Гарниры из макаронных изделий. Виды макаронных изделий для гарниров. Технология приготовления.
	2

	
	29-30. Требования к качеству блюд из макаронных изделий. Дефекты и причины их возникновения. Условия и сроки хранения.
	2

	
	31-32. Температурный режим и правила приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. Оборудование и инвентарь.
	2

	
	33-34. Проведение бракеража блюд. Способы сервировки и варианты оформления. Температура подачи блюд.
	2

	
	35-36. Работа со сборником рецептур. Расчёт сырья для блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. Решение задач.
	2

	Тема 1.3. Приготовление простых блюд из яиц, творога и теста
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд из яиц, творога и теста;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из яиц, творога и теста;
- оценивать качество готовых блюд;
знать:
- технологию приготовления блюд из яиц;
- технологию приготовления блюд из творога;
- технологию приготовления теста и мучных изделий;
- требования к качеству, условия и сроки хранения блюд.
	

	
	Содержание
	38

	
	1-2. Яйца: варка всмятку, в «мешочек», вкрутую. Время варки, температурный режим. Яичная кашка.
	2

	
	3-4. Жареные блюда из яиц: яичница-глазунья, омлет натуральный, омлет с наполнителями. Технология приготовления.
	2

	
	5-6. Запечённые блюда из яиц: яичница в сметане, яйца запечённые. Технология приготовления, оформление и подача.
	2

	
	7-8. Требования к качеству блюд из яиц. Дефекты и способы их устранения. Условия и сроки хранения. Температура подачи.
	2

	
	9-10. Санитарные требования при работе с яйцами. Обработка яиц перед использованием. Сроки годности блюд из яиц.
	2

	
	11-12. Творог: характеристика, подготовка к использованию. Холодные блюда из творога: творог со сметаной, с молоком.
	2

	
	13-14. Горячие блюда из творога: сырники. Технология приготовления, формовка, панировка. Нормы закладки. Температурный режим.
	2

	
	15-16. Вареники ленивые. Технология приготовления, отличие от сырников. Оформление и подача. Соусы к блюдам из творога.
	2

	
	17-18. Запеканки и пудинги из творога. Технология приготовления, виды, отличие. Оформление и подача.
	2

	
	19-20. Требования к качеству блюд из творога. Дефекты и причины их возникновения. Условия и сроки хранения. Температура подачи.
	2

	
	21-22. Приготовление теста для лапши, пельменей, вареников. Соотношение составных частей теста. Замес теста.
	2

	
	23-24. Раскатка и шинковка лапши. Разделка вареников. Приготовление фарша для вареников. Варка вареников.
	2

	
	25-26. Мучные изделия из дрожжевого теста: пирожки печёные, жареные. Технология приготовления, формовка, выпечка.
	2

	
	27-28. Мучные изделия из бездрожжевого теста: блинчики, оладьи. Технология приготовления, оформление и подача.
	2

	
	29-30. Технология приготовления пельменей. Фарш для пельменей, формовка, варка. Оформление и подача.
	2

	
	31-32. Требования к качеству мучных блюд и изделий. Дефекты и способы устранения. Условия и сроки хранения. Температура подачи.
	2

	
	33-34. Проведение бракеража блюд из яиц, творога и теста. Способы сервировки и варианты оформления. Работа со сборником рецептур.
	2

	
	35-36. Оборудование и инвентарь для приготовления блюд из яиц, творога и теста. Правила безопасного использования. Температурный режим.
	2

	
	37-38. Дифференцированный зачёт
	2





4. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов – «Технологии кулинарного производства»; «Учебный кулинарный цех».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного производства»: парты, стулья, доска, рабочее место преподавателя.
Комплект учебно-методической документации. Натуральные наглядные пособия: изобразительные пособия (плакаты, таблицы, схемы, фотографии, карточки, инструкционные карточки, логические структуры); муляжи, средства контроля (тестовые задания, контрольные работы, экзаменационные материалы).
Технические средства обучения: компьютер, проектор, экран, монитор (с соответствующим программным обеспечением).
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории «Учебный кулинарный цех»: механическое (для обработки овощей, мяса, рыбы, подготовки кондитерского сырья и приготовления полуфабрикатов, нарезки гастрономической продукции), весоизмерительное, тепловое (варочное, жарочное, пекарское, водогрейное), холодильное, немеханическое оборудование (стеллажи для приспособлений, раковины для мытья рук, ванны моечные).
Учебная мебель (учебная доска, столы и стулья для преподавателя, столы и стулья для обучающихся, столы производственные, шкафы для спец. одежды, шкафы для посуды и инвентаря, шкафчик для аптечки).
Посуда, инвентарь, наборы производственного инструмента, приспособления.
Натуральные наглядные пособия (комплект плакатов, фотографий, муляжей, комплект учебно-методической документации).
Информационные технологии в профессиональной деятельности: компьютер, проектор, программное обеспечение общего и профессионального назначения, комплект учебно-методической документации.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник / Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 352 с.
2. Барановский, В.А. Повар: учебное пособие / В.А. Барановский. – Ростов н/Д.: Феникс, 2018. – 320 с.
Дополнительные источники:
1. Домарецкий, В.А. Технология продуктов общественного питания: учебное пособие / В.А. Домарецкий. – М.: ФОРУМ, 2018. – 400 с.
2. Зобов, А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятия общественного питания / А.И. Зобов, В.А. Циганко. – М.: «И.К.Ц.», «ЛАДА», «Арий», 2018. – 680 с.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Продолжительность учебного часа теоретических занятий – 1 академический час (45 минут), занятия проводятся парами.
Образовательный процесс по данному профессиональному модулю производится по типу аудиторной работы с разделением проведения занятий на теоретическое обучение. Консультационная помощь обучающимся организуется в соответствии с распорядком образовательного учреждения. Консультации производятся в индивидуальной и групповой форме.
Для изучения данного профессионального модуля обучающийся должен иметь знания по следующим дисциплинам и модулям: Техническое оснащение и организация рабочего места; Основы микробиологии санитарии и гигиены в пищевом производстве; Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров; Приготовление супов и соусов.


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических занятий, тестирования, а также дифференцированного зачёта.
	Код и наименование компетенции
	Показатели оценки результата
	Формы контроля

	ПК 3.1. Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара
	- знание технологии приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста;
- знание норм закладки сырья;
- знание температурных режимов приготовления
	Устный опрос, тестирование, дифференцированный зачёт

	ПК 3.2. Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
	- знание правил сочетаемости продуктов;
- знание требований к качеству сырья;
- знание условий хранения продуктов
	Устный опрос, тестирование, дифференцированный зачёт

	ПК 3.3. Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
	- знание видов оборудования и инвентаря;
- знание правил безопасного использования оборудования;
- знание санитарно-гигиенических требований
	Устный опрос, тестирование, дифференцированный зачёт














[bookmark: _GoBack]Контроль и оценка результатов освоения общих компетенций:
	Код и наименование компетенции
	Показатели оценки результата
	Формы контроля

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- проявление интереса к профессии повара;
- знание сущности и социальной значимости профессии
	Устный опрос, наблюдение

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем
	- умение организовывать свою деятельность;
- способность достигать поставленные цели
	Устный опрос, тестирование

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- способность анализировать рабочую ситуацию;
- умение оценивать и корректировать свою деятельность
	Устный опрос, тестирование

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- умение находить необходимую информацию;
- использование различных источников информации
	Тестирование, наблюдение

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- умение использовать ИКТ в профессиональной деятельности;
- работа с электронными источниками информации
	Тестирование, наблюдение

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- умение работать в коллективе;
- навыки эффективного общения
	Устный опрос, наблюдение

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- знание правил подготовки рабочего места;
- знание санитарных требований
	Устный опрос, тестирование

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков
	- готовность к исполнению воинской обязанности;
- применение профессиональных навыков
	Устный опрос



