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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
МДК 01.01 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ, МЫТЬЯ И ХРАНЕНИЯ ПОСУДЫ, ОБОРУДОВАНИЯ, ИНВЕНТАРЯ
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».
Обработка и мытьё посуды, оборудования, инвентаря на предприятиях общественного питания и соответствующих профессиональных компетенций: ПК 1.1. Производить обработку, мойку и хранение посуды, оборудования, инвентаря. ПК 1.2. Составлять специальные моющие растворы.
1.1. 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 технологии подготовки рабочего места к производственной деятельности;
• изучение технологий обработки и мытья кухонной и столовой посуды, столовых приборов и инвентаря;
• приобретение практических навыков обработки и мытья производственного оборудования предприятий питания, подготовки специальных моющих растворов.
Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 80 часов, в том числе:
теоретические занятия – 80 часов.


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности МДК 01.01 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ, МЫТЬЯ И ХРАНЕНИЯ ПОСУДЫ, ОБОРУДОВАНИЯ, ИНВЕНТАРЯ, в том числе профессиональными и общими компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить обработку, мойку и хранение посуды, оборудования, инвентаря.

	ПК 1.2.
	Составлять специальные моющие растворы.

	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-коммуникативные 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 МДК 01.01
ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ, МЫТЬЯ И ХРАНЕНИЯ ПОСУДЫ, ОБОРУДОВАНИЯ, ИНВЕНТАРЯ
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
Всего часов
	в т.ч. теоретические занятия, часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	Самостоятельная работа обучающегося, часов

	ПК 1.1
	Раздел 1. Выполнение подготовительных работ при обработке и мытье кухонной посуды и производственного инвентаря
	48
	48
	48
	–
	–

	ПК 1.2
	Раздел 2. Обработка, мойка и хранение оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря
	32
	32
	32
	–
	–

	
	Всего:
	80
	80
	80
	–
	–



3.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
МДК 01.01 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ, МЫТЬЯ И ХРАНЕНИЯ ПОСУДЫ, ОБОРУДОВАНИЯ, ИНВЕНТАРЯ
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Объём часов

	Раздел 1. ПМ01. Обработка и мытьё посуды, оборудования, инвентаря на предприятиях общественного питания
	
	48

	МДК 01.01. Технология обработки, мытья и хранения посуды, оборудования, инвентаря
	
	

	Тема 01.1. Правила безопасности труда и организация рабочего места при выполнении кухонных работ
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- подготавливать своё рабочее место в соответствии с требованиями санитарных норм;
знать:
- правила безопасности труда и организация рабочего места при выполнении кухонных работ.
	

	
	Содержание
	10

	
	1-2. Характеристика кухонных работ. Основные положения по охране труда.
	2

	
	3-4. Особенности организации рабочего места. Основы производственной санитарии.
	2

	
	5. Общие правила техники безопасности.
	1

	
	6. Оказание первой помощи при различных травмах.
	1

	
	7. Виды инструктажей по технике безопасности на рабочем месте.
	1

	
	8. Требования к личной гигиене работника предприятий питания.
	1

	
	9-10. Санитарная одежда работников питания. Контроль за соблюдением санитарных правил.
	2

	Тема 01.2. Инструменты, оборудование, инвентарь, применяемые при кухонных работах
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
знать:
- инструменты, оборудование, инвентарь, применяемые при кухонных работах.
	

	
	Содержание
	12

	
	1-2. Материалы, инвентарь и оборудование, применяемые при кухонных работах.
	2

	
	3. Оборудование заготовочных цехов.
	1

	
	4. Кухонная посуда и её применение.
	1

	
	5. Столовая посуда и её применение.
	1

	
	6. Производственный инвентарь: назначение, виды, санитарные требования.
	1

	
	7. Кухонные инструменты: ножи, разделочные доски, тёрки.
	1

	
	8. Механическое оборудование кухни.
	1

	
	9. Тепловое оборудование: виды, назначение.
	1

	
	10. Холодильное оборудование.
	1

	
	11. Весоизмерительное оборудование.
	1

	
	12. Правила эксплуатации кухонного оборудования.
	1

	Тема 01.3. Моющие и дезинфицирующие средства
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- готовить моющие и дезинфицирующие растворы, рационально их использовать;
- проводить дезинфекцию рабочего места;
- использовать индивидуальные средства защиты.
знать:
- технологическую последовательность обработки посуды, инвентаря и оборудования;
- нормы расходов дезинфицирующих и моющих средств на выполняемые работы.
	

	
	Содержание
	12

	
	1-2. Способы приготовления дезинфицирующих средств. Правила проведения мытья и дезинфекции посуды.
	2

	
	3-4. Правила проведения дезинсекции и подбор моющих средств для санитарной обработки и мытья посуды.
	2

	
	5-6. Правила проведения дератизации и подбор моющих средств для санитарной обработки и мытья посуды.
	2

	
	7-8. Правила проведения дезинфекции и подбор дезинфицирующих средств для санитарной обработки и мытья посуды.
	2

	
	9. Нормы расхода моющих и дезинфицирующих средств.
	1

	
	10. Индивидуальные средства защиты при работе с химическими веществами.
	1

	
	11. Технологическая последовательность обработки посуды и инвентаря.
	1

	
	12. Контроль качества мытья и дезинфекции.
	1

	Тема 01.4. Правила обращения с посудой и приборами, способы их сохранности
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- осуществлять сбор посуды по видам различного назначения;
знать:
- способы, правила мойки и сушки посуды, приборов, инвентаря и тары различного назначения.
	

	
	Содержание
	8

	
	1. Мойка и сушка инвентаря.
	1

	
	2. Мойка и сушка приборов.
	1

	
	3. Мойка и сушка тары различного назначения.
	1

	
	4-5. Обращение с посудой, способ хранения.
	2

	
	6. Сортировка посуды перед мытьём.
	1

	
	7. Правила безопасного обращения со стеклянной и фарфоровой посудой.
	1

	
	8. Требования к хранению чистой посуды и приборов.
	1

	Тема 01.5. Предварительные работы при мойке посуды
	
	

	
	Содержание
	6

	
	1-2. Сбор использованной посуды со столов в моечное отделение. Установка посуды на подносы. Очистка посуды от отходов.
	2

	
	3-4. Правила сбора и хранения пищевых отходов. Сортировка посуды по видам.
	2

	
	5. Организация работы моечного отделения.
	1

	
	6. Санитарные требования к мытью посуды.
	1

	Раздел 2. ПМ 01. Обработка и мытьё посуды, оборудования, инвентаря на предприятиях общественного питания
	
	32

	МДК 01.01. Технология обработки, мытья и хранения посуды, оборудования, инвентаря
	
	

	Тема 02.1. Мойка и хранение варочных котлов и кастрюль
	
	10

	
	Содержание учебного материала
	

	
	1. Виды варочных котлов.
	1

	
	2. Мойка варочных котлов, ополаскивание горячей водой.
	1

	
	3. Просушивание варочных котлов.
	1

	
	4. Безопасное использование моющих и дезинфицирующих средств.
	1

	
	5. Санитарные требования к обработке варочных котлов.
	1

	
	6. Виды кастрюль и их маркировка.
	1

	
	7. Технология мойки кастрюль различного размера.
	1

	
	8. Хранение варочных котлов и кастрюль.
	1

	
	9. Контроль качества мойки варочного оборудования.
	1

	
	10. Санитарная обработка пароварок и мармитов.
	1

	Тема 02.2. Мойка и хранение разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря (лопатки, веселки и др.)
	
	6

	
	Содержание учебного материала
	

	
	1. Виды мелкого деревянного инвентаря и маркировка разделочных досок.
	1

	
	2. Выбор моечных средств для мелкого деревянного инвентаря (лопатки, веселки и др.).
	1

	
	3. Безопасное использование моющих и дезинфицирующих средств при обработке мелкого деревянного инвентаря.
	1

	
	4. Технология мойки разделочных досок.
	1

	
	5. Сушка и хранение деревянного инвентаря.
	1

	
	6. Санитарные требования к деревянному инвентарю.
	1

	Тема 02.3. Мойка и хранение металлического и эмалированного кухонного инвентаря
	
	6

	
	Содержание учебного материала
	

	
	1. Виды металлического и эмалированного кухонного инвентаря.
	1

	
	2. Безопасное использование моющих и дезинфицирующих средств.
	1

	
	3. Мойка, сушка и условия хранения эмалированного и металлического инвентаря.
	1

	
	4. Особенности мойки алюминиевой посуды.
	1

	
	5. Особенности мойки посуды из нержавеющей стали.
	1

	
	6. Контроль качества мойки металлического инвентаря.
	1

	Тема 02.4. Мойка и хранение столовой посуды и столовых приборов
	
	6

	
	Содержание учебного материала
	

	
	1. Виды столовой посуды и приборов. Выбор моющих средств.
	1

	
	2. Мойка чашек и столовых приборов.
	1

	
	3. Сушка и условия хранения чашек и столовых приборов.
	1

	
	4. Мойка и хранение чайной и кофейной посуды.
	1

	
	5. Санитарная обработка столовых приборов.
	1

	
	6. Контроль качества мытья столовой посуды.
	1

	Тема 02.5. Проведение уборки помещения
	
	4

	
	Содержание учебного материала
	

	
	1-2. Порядок и последовательность проведения генеральной уборки.
	2

	
	3. Порядок и проведение текущей уборки.
	1

	
	4. Санитарные требования к помещениям пищеблока.
	1

	
	Итого
	80




4. МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Мастерская «Поварское дело» для реализации предметной области «Технология» оснащена специализированным учебным и коррекционно-развивающим оборудованием с учётом особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ, приобретённым в рамках Федерального проекта «Современная школа» национального проекта «Образование»:
	№
	Наименование оборудования
	Краткие примерные технические характеристики

	1
	Универсальный учебно-демонстрационный методический комплекс для кабинета СБО, мастерской МОП и Кулинарии
	Универсальный учебно-демонстрационный методический сенсорный комплекс для индивидуальных и групповых коррекционно-развивающих занятий. Встроенный сенсорный экран, панель для светящихся плакатов, магнитно-маркерная доска с подсветкой, тумба. Учебные материалы для изучения СБО, МОП, Кулинарии.

	2
	Весы настольные электронные
	Взвешивание продуктов весом до 5 кг, с учётом веса тары.

	3
	Плита электрическая
	Чугунные конфорки, духовка. Количество конфорок: 4. Мощность: 8 кВт.

	4
	Жарочный шкаф
	Объём камеры 40 л, диапазон температур 50–250 °C.

	5
	Сковорода электрическая
	Площадь жарочной поверхности 0,25 м².

	6
	Кухонный комбайн
	Оснащён чашей, насадки для шинковки, тёрка, диск-эмульгатор, толкатель.

	7
	Электрическая мясорубка
	Автоматическое отключение при перегреве. Управление кнопочное, режим обратной прокрутки.

	8
	Погружной блендер
	Насадка-измельчитель и венчик для взбивания.

	9
	Холодильник
	Объём 300 л, температура +2...+8 °C.

	10
	Морозильная камера
	Объём 100 л, температура -18 °C.

	11
	Мармит для вторых блюд
	Поддержание температуры готовых блюд 65–85 °C.

	12
	Стол производственный
	Нержавеющая сталь, размеры 1200×600 мм.

	13
	Стеллаж для хранения посуды
	Металлический, 5 полок.

	14
	Раковина для мытья рук
	С локтевым смесителем.

	15
	[bookmark: _GoBack]Ванна мойская двухсекционная
	Нержавеющая сталь, для мытья посуды.

	16
	Шкаф для хранения посуды
	Металлический, распашные дверцы.

	17
	Комплект разделочных досок
	Деревянные, с маркировкой (СО, ВМ, ВР, ВО, МС и др.).

	18
	Комплект кухонных ножей
	Нержавеющая сталь, с маркировкой.

	19
	Набор кухонной посуды
	Кастрюли, ковши, сотейники различных объёмов.

	20
	Набор столовой посуды
	Тарелки, чашки, блюдца, супницы.

	21
	Набор столовых приборов
	Ложки, вилки, ножи столовые.

	22
	Нескользящая миска для смешивания
	Нержавеющая сталь, с силиконовым дном. Диаметр 18 см.

	23
	Кухонные весы
	Взвешивание до 5 кг, учёт веса тары.

	24
	Комплект моющих и дезинфицирующих средств
	Средства для мытья посуды, дезинфекции поверхностей, индивидуальные средства защиты.




5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических занятий, тестирования, устного опроса, а также дифференцированного зачёта.
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1. Производить обработку, мойку и хранение посуды, оборудования, инвентаря
	1. Обработка, мойка и хранение посуды, оборудования, инвентаря.
2. Использование индивидуальных средств защиты.
3. Хранение посуды, приборов, инвентаря и тары различного назначения.
4. Осуществление сбора посуды по видам.
5. Осуществление мойки и сушки варочных котлов.
6. Осуществление мойки и хранения разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря.
7. Осуществление мойки и хранения металлического и эмалированного кухонного инвентаря.
8. Осуществление мойки и хранения столовых приборов.
9. Проведение текущей и генеральной уборки помещений
	Устный опрос, тестирование, дифференцированный зачёт

	ПК 1.2. Составлять специальные моющие растворы
	1. Выбор моющих и дезинфицирующих средств.
2. Приготовление моющих и дезинфицирующих растворов.
3. Соблюдение норм расхода моющих и дезинфицирующих средств.
4. Использование индивидуальных средств защиты.
	Устный опрос, тестирование, дифференцированный зачёт



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

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- Обоснование выбора профессии.
- Участие в мероприятиях профессиональной направленности.
- Планирование своего профессионального развития.
	- Эссе.
- Портфолио обучающегося.
- Презентации.
- Устный опрос.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем
	- Определение задач деятельности с учётом целей.
- Определение методов и способов достижения профессиональных задач.
	- Экспертное наблюдение и оценка на занятиях.
- Портфолио обучающегося.
- Тестирование.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- Анализ рабочей ситуации.
- Выбор средств контроля.
- Контроль и корректировка своей деятельности.
- Оценивание результатов своей деятельности.
- Принятие ответственных решений.
	- Экспертное наблюдение и оценка на занятиях.
- Тестирование.
- Дифференцированный зачёт.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- Поиск информации.
- Извлечение и первичная обработка информации.
- Использование информации как средства выполнения профессиональных задач.
	- Экспертное наблюдение в ходе аудиторной работы.
- Устный опрос.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	- Владение персональным компьютером.
- Использование программного обеспечения в решении профессиональных задач.
- Применение мультимедиа в своей деятельности.
	- Экспертное наблюдение за деятельностью на занятиях.
- Презентации.
- Тестирование.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- Взаимодействие с обучающимися при выполнении работ.
- Соблюдение норм профессиональной этики.
	- Экспертное наблюдение в ходе освоения программы.
- Устный опрос.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- Подбор соответствующего оборудования и инвентаря.
- Подготовка технологического оборудования к работе.
- Выполнение правил личной гигиены.
- Выполнение санитарных требований к производственным помещениям.
	- Экспертное наблюдение и оценка на занятиях.
- Тестирование.
- Дифференцированный зачёт.



