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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
МДК 02.01 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ
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 из овощей и грибов и соответствующих профессиональных компетенций:
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
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 технологий первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ;
• изучение технологий приготовления, оформления и презентации основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов;
• приобретение практических навыков приготовления, оформления и организации презентации блюд и гарниров из овощей и грибов.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 80 часов, в том числе:
теоретические занятия – 78 часов,
дифференцированный зачёт – 2 часа.


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности МДК 02.01 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ, в том числе профессиональными и общими компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов. Подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	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
Объём учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объём часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	80

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	80

	Теоретические занятия
	78

	Дифференцированный зачёт
	2



Тематический план МДК 02.01 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ
	Коды проф. компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов
	Теоретические занятия, часов

	ПК 1.1
	Раздел 1. Первичная обработка, нарезка и формовка овощей и грибов. Тепловая обработка.
	40
	40

	ПК 1.2
	Раздел 2. Приготовление, оформление и хранение блюд из овощей и грибов.
	38
	38

	
	Дифференцированный зачёт
	2
	

	
	Всего:
	80
	78









Тематический план профессионального модуля
МДК 02.01 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Объём часов

	Раздел 1. ПМ 02. Первичная обработка, нарезка и формовка овощей и грибов. Тепловая обработка.
	
	40

	Тема 01.1. Первичная обработка овощей и грибов.
	
	

	
	Содержание
	20

	
	1. Обработка и нарезка корнеплодов.
	2

	
	2. Обработка и нарезка клубнеплодов.
	2

	
	3. Обработка и нарезка капустных, луковых овощей.
	2

	
	4. Обработка и нарезка плодовых, десертных и салатных овощей.
	2

	
	5. Обработка и нарезка тыквенных и томатных овощей.
	2

	
	6. Способы минимизации отходов при нарезке овощей.
	2

	
	7. Виды технологического оборудования и правила его эксплуатации.
	2

	
	8. Механическая обработка. Простые и сложные формы нарезки, карвинг.
	2

	
	9. Обработка грибов. Товароведная характеристика и требования к качеству.
	2

	
	10. Пряности и приправы, применяемые при приготовлении блюд из овощей и грибов.
	2

	Тема 01.2. Тепловая обработка овощей и грибов.
	
	

	
	Содержание
	10

	
	11. Основные способы тепловой обработки.
	2

	
	12. Вспомогательный и комбинированный способы обработки.
	2

	
	13. Изменения пищевых веществ при тепловой обработке.
	2

	
	14. Оборудование для тепловой обработки. Правила безопасного использования.
	2

	
	15. Способы минимизации отходов при тепловой обработке. Охлаждение и замораживание.
	2

	Тема 01.3. Приготовление блюд из варёных и припущенных овощей и грибов.
	
	

	
	Содержание
	10

	
	16. Приготовление и оформление блюд из капустных овощей, моркови, свёклы и грибов.
	2

	
	17. Приготовление и оформление блюд из грибов.
	2

	
	18. Нормы закладки сырья для приготовления блюд из овощей и грибов.
	2

	
	19. Температурный режим и правила подачи варёных и припущенных блюд.
	2

	
	20. Правила проведения бракеража блюд из варёных овощей и грибов.
	2

	Раздел 2. ПМ 02. Приготовление, оформление и хранение блюд из овощей и грибов.
	
	38

	Тема 02.1. Приготовление блюд из жареных овощей и грибов.
	
	

	
	Содержание
	12

	
	21. Приготовление и оформление жареных блюд из картофеля.
	2

	
	22. Картофель фри, картофель жареный основным способом, картофельные крокеты.
	2

	
	23. Приготовление жареных блюд из других овощей и грибов.
	2

	
	24. Способы сервировки и варианты оформления жареных блюд.
	2

	
	25. Температура подачи и условия хранения жареных блюд.
	2

	
	26. Определение качества блюд из жареных овощей и грибов.
	2

	Тема 02.2. Приготовление блюд из запечённых и тушёных овощей.
	
	

	
	Содержание
	10

	
	27. Приготовление и оформление овощных запеканок.
	2

	
	28. Приготовление и оформление фаршированных овощей.
	2

	
	29. Овощные голубцы. Помидоры фаршированные.
	2

	
	30. Приготовление тушёных блюд из овощей: овощное рагу, картофельная запеканка.
	2

	
	31. Определение качества и бракераж запечённых и фаршированных блюд.
	2

	Тема 02.3. Приготовление блюд из овощных масс.
	
	

	
	Содержание
	8

	
	32. Приготовление картофельных котлет, картофельного рулета.
	2

	
	33. Приготовление шницеля из капусты.
	2

	
	34. Оформление и подача блюд из овощных масс.
	2

	
	35. Условия хранения и сроки реализации блюд из овощных масс.
	2

	Тема 02.4. Сервировка, оформление и хранение блюд из овощей и грибов.
	
	

	
	Содержание
	8

	
	36. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров из овощей и грибов.
	2

	
	37. Температурный режим и правила подачи готовых блюд.
	2

	
	38. Условия и сроки хранения готовой продукции из овощей и грибов.
	2

	
	39. Правила проведения бракеража. Отпуск готовой продукции.
	2

	Дифференцированный зачёт
	
	2

	ВСЕГО:
	
	80



4. МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Мастерская «Поварское дело» оснащена специализированным учебным и коррекционно-развивающим оборудованием с учетом особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ.
	№ п/п
	Наименование оборудования (РВПО)
	Краткие примерные технические характеристики (РВПО)

	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 в кабинетах СБО и мастерских МОП для демонстрации учебного материала и интерактива. Оснащение и методическое наполнение для мастерской СБО и МОП + дооснащение по теме «Кулинария». Встроенный сенсорный экран с электронной регулировкой по высоте, панель для светящихся плакатов, магнитно-маркерная доска с подсветкой, тумба.

	2.
	Набор производственного инвентаря для обработки овощей
	Доски разделочные, ножи поварские, овощечистки, тёрки, овощерезки, мандолины. Комплект для механической кулинарной обработки овощей и грибов.

	3.
	Оборудование для тепловой обработки
	Плиты электрические, жарочные шкафы, пароконвектомат, сковороды, кастрюли, сотейники для тепловой обработки овощей и грибов.

	4.
	Холодильное оборудование
	Холодильные шкафы, морозильные камеры для хранения овощей, грибов и готовой продукции.

	5.
	Весоизмерительное оборудование
	Весы электронные настольные для определения массы сырья и готовой продукции.

	6.
	Посуда и столовые приборы
	Комплект столовой и кухонной посуды, столовых приборов для приготовления, оформления и подачи блюд из овощей и грибов.

	7.
	Персональный компьютер с выходом в Интернет
	ПК с мультимедийным оборудованием для демонстрации учебного материала.

	8.
	Комплект учебно-наглядных пособий
	Плакаты, таблицы, схемы по технологии обработки овощей и грибов, приготовлению блюд из овощей и грибов.

	9.
	Комплект технологических карт
	Технологические карты блюд из овощей и грибов, инструкционные карты по видам нарезки и обработки.

	10.
	Средства индивидуальной защиты
	Комплект спецодежды повара, перчатки, фартуки, колпаки для соблюдения санитарных норм.



Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Амренова М. М. Повар. – М.: Академия, 2019.
2. Анфимова Н.А. Кулинария. – М.: Академия, 2018.
3. Барановский В.А., Шатун Л.Г. Повар. – Феникс, 2020.
4. Соловьёва О.С. Кулинария. – М.: Академия, 2019.
5. Сборник рецептур кулинарных изделий и блюд. – М.: Цитадель-трейд, 2020.
Дополнительные источники:
1. Интернет-ресурсы (www.kulinarija.ru).
2. Мельников И.В. Повар. – Ростов н/Д, Феникс, 2019.
3. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров, 2017.
4. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства. – М.: Академия, 2017.
5. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Академия, 2020.
6. Усов В.В. Русская кухня. – М.: Академия, 2019.


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.
Профессиональные компетенции
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, подготовку пряностей и приправ.
	– Организация рабочего места повара для обработки традиционных видов овощей.
– Выбор производственного инвентаря и оборудования для первичной обработки овощей и грибов.
– Последовательность обработки овощей, грибов, пряностей, подготовка прирав.
– Нарезка и формовка традиционных видов овощей и грибов.
– Определение органолептическим способом основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок.
– Проверка органолептическим способом качества овощей и грибов.
– Правила хранения овощей и грибов, сроки реализации.
– Выполнение техники безопасности.
– Соблюдение санитарных норм и правил, личной гигиены.
	Устный опрос. Тестирование. Экспертное наблюдение и оценка в ходе теоретических занятий. Дифференцированный зачёт.

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	– Организация рабочего места повара для приготовления блюд из традиционных овощей и грибов.
– Подготовка технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления блюд из овощей и грибов.
– Последовательность приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов.
– Проверка органолептическим способом качества блюд из овощей и грибов.
– Сервировка, подача простых блюд и гарниров. Оформление простых блюд и гарниров.
– Сроки реализации готовых блюд из овощей и грибов.
– Соблюдение техники безопасности.
– Соблюдение санитарных норм и правил, личной гигиены.
	Устный опрос. Тестирование. Экспертное наблюдение и оценка в ходе теоретических занятий. Дифференцированный зачёт.



Общие компетенции
	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.

	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 теоретических занятиях. Портфолио обучающегося.

	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 теоретических 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 и оценка в ходе аудиторной работы. Тестирование.

	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 в ходе занятий. Презентации. Проекты.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	– Проявление толерантности, коллективизма, корректности при взаимодействии с коллегами, руководством, клиентами.
– Владение техникой общения.
	Тестирование. Экспертное наблюдение в ходе образовательных ситуаций.

	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 в ходе занятий. Тестирование.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков.
	– Применение профессиональных навыков при исполнении воинской обязанности.
	Устный опрос. Тестирование.



