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1. ПАСПОРТ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
МДК 06.01 Технология обработки сырья
и приготовление блюд из мяса и домашней птицы

Область применения рабочей программы

[bookmark: _Hlk241786330][bookmark: _Hlk241787688][bookmark: _GoBack]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».

Место модуля в структуре адаптированной основной профессиональной образовательной программы
Профессиональный модуль МДК 06.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы является профессиональным модулем профессионального цикла.

Цели и планируемые результаты освоения профессионального модуля:
Целью курса является овладение обучающимися знаний, умений и практических навыков, соответствующих профессиональным компетенциям по профессии 16675 Повар.
Задачи дисциплины:
изучение технологий приготовления блюд из мяса и домашней птицы;
изучение технологий подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;
приобретение навыков приготовления и оформления простых блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

В результате освоения профессионального модуля обучающийся с интеллектуальными нарушениями должен уметь:
1. проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы;
2. выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки мяса и домашней птицы;
3. производить кулинарную разделку и обвалку мяса, и кулинарную обработку домашней птицы;
4. нарезать крупнокусковые, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из мяса и домашней птицы;
5. приготавливать полуфабрикаты из рубленой и котлетной массы;
6. использовать различные технологии при приготовлении и оформлении блюд из мяса и домашней птицы;
7. оценивать качество готовых блюд из мяса и домашней птицы.

В результате освоения профессионального модуля обучающийся с интеллектуальными нарушениями должен знать:
1. классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья из мяса и домашней птицы;
2. последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья;
3. виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;
4. виды полуфабрикатов и их кулинарное использование;
5. правила хранения и требования к качеству полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;
6. классификацию, требования к качеству готовых блюд из мяса и домашней птицы;
7. правила проведения бракеража;
8. способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
9. правила хранения и требования к качеству, температурный режим и правила охлаждения.

Вышеперечисленные требования к результатам освоения профессионального модуля направлены на формирование следующих профессиональных компетенций:
	Код
	Наименование компетенции

	ПК 6.1
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 6.2
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 6.3
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 6.4
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.



Вышеперечисленные требования к результатам освоения профессионального модуля направлены на формирование следующих общих компетенций:
	Код
	Наименование компетенции

	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.



Количество часов на освоение программы профессионального модуля: всего учебной нагрузки обучающегося – 52 часа,
в том числе аудиторной учебной нагрузки – 50 часов;
промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта – 2 часа.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Объём профессионального модуля и виды учебной работы
	Вид учебной
работы

	Объём часов
	в т.ч. по курсам, семестрам


	
	очная
	

	1
	2
	3

	Учебная нагрузка (всего)
	52
	2 курс

	в том числе:
	
	

	аудиторная учебная нагрузка
	50
	2 курс

	



	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта
	2
	2 курс

































2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля
МДК 06.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Наименование разделов и тем
	№
	Содержание учебного материала
	Объём часов
	Уровень усвоения
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	
	2
	3
	4
	5

	
	2 курс

	Раздел 1
	Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	12
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	ПК 6.1

	
	1
	Инвентарь и оборудование для мясного цеха. Пищевая ценность, качество мяса, дичи.
	2
	1
	

	
	2
	Разделка свиной туши. Кулинарная разделка и обвалка. Сортировка, жиловка, кулинарное использование частей.
	2
	1
	

	
	3
	Разделка тушки птицы. Кулинарная разделка куриной туши. Сортировка, кулинарное использование частей.
	1
	1
	

	
	4
	Заправки домашней птицы, дичи. Технологический процесс заправки.
	1
	1
	

	
	5
	Обработка субпродуктов животных. Кулинарная обработка субпродуктов.
	2
	1
	

	
	6
	Обработка субпродуктов птицы, дичи. Кулинарная обработка субпродуктов птицы и дичи.
	2
	1
	

	
	7
	Требования к качеству и хранению обработанного сырья.
	2
	1
	

	Раздел 2
	Полуфабрикаты из мяса и домашней птицы
	12
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	ПК 6.2

	
	8
	Полуфабрикаты из мяса. Ассортимент, приёмы приготовления, использование частей мяса.
	1
	1
	

	
	9
	Полуфабрикаты из домашней птицы. Ассортимент, приёмы приготовления.
	1
	1
	

	
	10
	Полуфабрикаты из баранины. Ассортимент, технология приготовления, кулинарное использование.
	1
	1
	

	
	11
	Полуфабрикаты из свинины. Ассортимент, технология приготовления, кулинарное использование.
	1
	1
	

	
	12
	Рубленая масса. Рецептура, технология приготовления и полуфабрикаты из неё.
	1
	1
	

	
	13
	Котлетная масса. Рецептура, технология приготовления. Полуфабрикаты из неё.
	1
	1
	

	
	14
	Поставка полуфабрикатов. Полуфабрикаты, поступающие от предприятий заготовочных и мясокомбинатов.
	1
	1
	

	
	15
	Полуфабрикаты из субпродуктов. Полуфабрикаты из утиной и гусиной печени. Требования к качеству.
	1
	1
	

	
	16
	Сроки хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
	2
	1
	

	
	17
	Составление технологических и инструкционных карт. Принцип составления.
	2
	1
	

	Раздел 3
	Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов
	15
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	ПК 6.3

	
	18
	Отварные блюда из мяса. Ассортимент, технология приготовления, температура подачи.
	2
	1
	

	
	19
	Жареные блюда из мяса крупными кусками. Ассортимент, технология приготовления.
	2
	1
	

	
	20
	Жареные блюда из мяса порционными кусками. Ассортимент, технология приготовления.
	2
	1
	

	
	21
	Жареные блюда из мяса мелкими кусками. Ассортимент, технология приготовления.
	2
	1
	

	
	22
	Тушёные блюда из мяса. Ассортимент, технология приготовления.
	2
	1
	

	
	23
	Запечённые блюда из мяса. Ассортимент, технология приготовления.
	2
	1
	

	
	24
	Блюда из рубленой массы. Ассортимент, технология приготовления, оформление.
	1
	1
	

	
	25
	Блюда из котлетной массы. Ассортимент, технология приготовления, оформление.
	1
	1
	

	
	26
	Требования к качеству и хранению блюд из мяса. Правила проведения бракеража.
	1
	1
	

	Раздел 4
	Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы
	11
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	ПК 6.4

	
	27
	Отварные блюда из домашней птицы. Ассортимент, технология приготовления, температура подачи.
	2
	1
	

	
	28
	Жареные блюда из домашней птицы. Ассортимент, технология приготовления, оформление.
	2
	1
	

	
	29
	Тушёные блюда из домашней птицы. Ассортимент, технология приготовления.
	2
	1
	

	
	30
	Запечённые блюда из домашней птицы. Ассортимент, технология приготовления.
	1
	1
	

	
	31
	Блюда из субпродуктов домашней птицы. Технология приготовления блюд из куриных субпродуктов.
	2
	1
	

	
	32
	Требования к качеству и хранению блюд из домашней птицы. Правила проведения бракеража.
	2
	1
	

	
	Дифференцированный зачёт
	2
	
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ
АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Материально-техническое обеспечение образовательного процесса
Профессиональный модуль реализуется в мастерской «Поварское дело», оснащённой специализированным учебным и коррекционно-развивающим оборудованием с учётом особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ.
Оборудование мастерской:
Универсальный учебно-демонстрационный методический комплекс для мастерской МОП и кулинарии – 1 шт.
Производственные столы – 6 шт.
Электрическая плита – 2 шт.
Жарочный шкаф – 1 шт.
Холодильник – 2 шт.
Морозильный шкаф – 1 шт.
Весы электронные – 2 шт.
Мясорубка электрическая – 1 шт.
Производственный инвентарь (ножи поварские, разделочные доски, противни, кастрюли, сковороды) – комплект.
Рабочее место преподавателя – 1 шт.
Технические средства обучения:
Ноутбук – 1 шт.
Телевизор – 1 шт.
Проектор – 1 шт.
Методическое обеспечение модуля:
Рабочая тетрадь с методическими рекомендациями для обучающихся.
Опорные конспекты.
Комплекты тематических карточек-заданий.
Наглядные пособия: видеофильмы, презентации, таблицы по темам занятий.
Комплект контрольно-измерительных материалов для подготовки и проведения дифференцированного зачёта.

3.2. Информационное обеспечение образовательного процесса
Основные источники:
Анфимова Н.А. Кулинария: учебник – М.: Академия, 2019.
Ковалёв Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи – М.: Деловая литература, 2018.
Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания – Ростов-на-Дону: Феникс, 2019.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания – М.: Экономика, 2020.
Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2018.
Дополнительные источники:
Матюхина З.П. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены – М.: Академия, 2019.
Сборник технологических нормативов по приготовлению блюд – М.: Хлебпродинформ, 2020.
Электронные издания (электронные ресурсы):
http://fcior.edu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
Интернет-ресурсы:
Электронно-библиотечная система: «Академия-медиум», Znanium.com.

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Максимальный объём учебной нагрузки обучающегося составляет 52 академических часа, включая все виды аудиторной учебной работы по освоению программы.
Освоение данного модуля идёт с обязательным учётом индивидуальных особенностей обучающихся с интеллектуальными нарушениями и тесно связано с прохождением общепрофессиональных дисциплин: ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Контроль и оценка результатов освоения модуля осуществляется преподавателем в процессе проведения занятий, а также оценки результатов выполнения индивидуальных заданий.
Контроль и оценка результатов обучения по умениям и знаниям
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения
	

	проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы
	устный опрос, наблюдение

	выбирать производственный инвентарь и оборудование
	устный опрос

	производить кулинарную разделку и обвалку мяса
	наблюдение, тестирование

	нарезать полуфабрикаты из мяса и домашней птицы
	тестирование

	оценивать качество готовых блюд из мяса и домашней птицы
	устный опрос, наблюдение

	Знания
	

	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья
	устный опрос, тестирование

	виды полуфабрикатов и их кулинарное использование
	устный опрос

	правила хранения и требования к качеству полуфабрикатов
	тестирование

	классификацию, требования к качеству готовых блюд
	устный опрос

	правила проведения бракеража
	устный опрос

	способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи
	устный опрос



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения по компетенциям
	Результаты (освоенные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля

	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 на занятиях. Портфолио обучающегося.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности
	Контроль и коррекция собственной деятельности при выполнении заданий. Оценка результатов своей работы.
	Экспертное наблюдение на занятиях. Тестирование.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	Нахождение и использование информации для выполнения профессиональных задач.
	Экспертное наблюдение. Оценка результатов работы с источниками.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Использование ИКТ для поиска информации и оформления результатов работы.
	Экспертное наблюдение. Оценка презентаций.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	Взаимодействие с обучающимися при выполнении заданий. Эффективное общение в процессе работы.
	Экспертное наблюдение. Оценка работы в группе.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	Подготовка рабочего места. Соблюдение санитарных требований.
	Экспертное наблюдение. Оценка организации рабочего места.



Текущий контроль результатов обучения осуществляется преподавателем в процессе проведения занятий: устный опрос, тестирование, наблюдение за деятельностью обучающихся.
Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению изучения раздела модуля и проводится в форме тестирования или устного опроса.
Промежуточная аттестация осуществляется в форме дифференцированного зачёта. При необходимости предусматривается увеличение времени на подготовку к дифференцированному зачёту с учётом индивидуальных особенностей обучающихся с интеллектуальными нарушениями.
Оценочные средства (включая задания для самостоятельной работы, тесты, контрольные вопросы) разрабатываются преподавателем и рассматриваются на заседании методического объединения.
