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1. ПАСПОРТ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
МДК 07.01 Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок

1.1. Область применения рабочей программы
Адаптированная образовательная программа профессионального обучения, для лиц с нарушением интеллекта (легкая степень умственной отсталости), по профессии 16675 Повар разработана на основании Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих (ЕТКС), Выпуск № 51 (утвержден Постановлением Минтруда РФ от 05.03.2004 N 30, Раздел ЕТКС «Торговля и общественное питание»), статья 79, п.8 государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 02 августа 2013 г., зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 29749) от 20 августа 2013 г., с учетом «Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение» (утвержден приказом № 513 Минобрнауки РФ от 02.07.2013 года), и «Рекомендаций по разработке и реализации адаптированных образовательных программ профессионального обучения для инвалидов и лиц с ОВЗ с нарушениями интеллекта»; Письма Минпросвещения России от 11.02.2019 N 05-108 «О профессиональном обучении лиц с различными формами умственной отсталости» (вместе с «Разъяснениями по вопросам организации профессионального обучения лиц с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями)»).
1.2. Место модуля в структуре адаптированной основной профессиональной образовательной программы
Профессиональный модуль МДК 07.01 Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок является частью профессионального цикла адаптированной основной профессиональной образовательной программы по профессии 16675 Повар.
1.3. Цели и планируемые результаты освоения профессионального модуля:
Целью профессионального модуля является овладение обучающимися знаниями, умениями и практическими навыками, соответствующими профессиональным компетенциям по профессии 16675 Повар.
Задачи модуля:
1. изучение технологий приготовления холодных блюд и закусок;
2. изучение технологий приготовления, оформления и презентации основных и простых холодных блюд и закусок;
3. приобретение практических навыков приготовления, оформления и организации презентации холодных блюд и закусок.
В результате освоения профессионального модуля обучающийся с интеллектуальными нарушениями должен уметь:
1. проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
2. выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления бутербродов, салатов, холодных закусок и блюд;
3. использовать различные технологии приготовления холодных блюд и закусок;
4. оценивать качество приготовленных холодных блюд и закусок;
5. выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
6. соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении и оформлении холодных блюд и закусок.
В результате освоения профессионального модуля обучающийся с интеллектуальными нарушениями должен знать:
1. классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов;
2. правила проведения бракеража;
3. требования к качеству холодных блюд и закусок;
4. способы сервировки и варианты оформления;
5. температуру подачи холодных блюд и закусок;
6. санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к приготовлению и оформлению холодных блюд и закусок;
7. виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Вышеперечисленные требования к результатам освоения профессионального модуля направлены на формирование следующих общих компетенций:
	Код
	Наименование компетенции

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 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-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с руководством, коллегами, клиентами.

	ОК 7
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.



Выпускник, освоивший адаптированную программу профессионального обучения, должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность:
	Код
	Наименование компетенции

	ПК 7.1
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 7.2
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 7.3
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 7.4
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.



1.4. Количество часов на освоение программы модуля:
всего учебной нагрузки обучающегося – 42 часа,
промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета – 2 часа.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов
	в т.ч. по курсам, семестрам

	
	очная
	

	1
	2
	3

	Учебная нагрузка (всего)
	42
	2 курс

	в том числе:
	
	

	теоретические занятия
	40
	2 курс

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2
	2 курс



















[bookmark: _GoBack]2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля МДК 07.01 Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок
	Наименование разделов и тем
	№
	Содержание учебного материала
	Объем часов
	Уровень усвоения
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	
	2
	3
	4
	5

	
	2 курс

	Раздел 1
	Приготовление простых и сложных бутербродов
	10
	
	ПК 7.1

	
	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1
	Характеристика бутербродов. Значение в питании
	
	1
	

	
	2
	Приготовление простых и сложных бутербродов
	
	1
	

	
	3
	Нормы закладки сырья
	
	1
	

	
	4
	Способы приготовления бутербродов
	
	1
	

	
	5
	Правила подачи бутербродов
	
	1
	

	
	6
	Условия и сроки хранения
	
	1
	

	
	7
	Технология приготовления простых бутербродов
	
	1
	

	
	8
	Технология приготовления сложных бутербродов
	
	1
	

	
	9
	Приготовление открытых бутербродов в банкетном исполнении
	
	1
	

	
	10
	Приготовление бутербродов закусочных (канапе)
	
	1
	

	Раздел 2
	Приготовление и оформление салатов из вареных и сырых овощей
	10
	
	ПК 7.2

	
	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1
	Характеристика салатов. Значение в питании
	
	1
	

	
	2
	Способы приготовления и оформления салатов
	
	1
	

	
	3
	Салаты из сырых и вареных овощей. Технология приготовления салатов
	
	1
	

	
	4
	Характеристика винегретов. Значение в питании винегретов
	
	1
	

	
	5
	Способы приготовления и оформления винегретов
	
	1
	

	
	6
	Правила и температура подачи. Требования к качеству
	
	1
	

	
	7
	Технология приготовления салата «Картофельного»
	
	1
	

	
	8
	Технология приготовления салата из свежих огурцов
	
	1
	

	
	9
	Технология приготовления «Винегрета овощного» различными способами
	
	1
	

	
	10
	Оформление и подача салатов
	
	1
	

	Раздел 3
	Приготовление и оформление простых холодных закусок из овощей, яиц, грибов
	9
	
	ПК 7.3

	
	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1
	Характеристика холодных закусок. Значение в питании
	
	1
	

	
	2
	Приготовление и оформление холодных закусок из овощей
	
	1
	

	
	3
	Приготовление и оформление холодных закусок из яиц
	
	1
	

	
	4
	Приготовление и оформление холодных закусок из грибов
	
	1
	

	
	5
	Требования к качеству холодных закусок. Правила подачи
	
	1
	

	
	6
	Условия и сроки хранения холодных закусок
	
	1
	

	
	7
	Санитарно-гигиенические требования к приготовлению холодных закусок
	
	1
	

	
	8
	Технология приготовления закусок из овощей
	
	1
	

	
	9
	Технология приготовления закусок из яиц и грибов
	
	1
	

	Раздел 4
	Приготовление и оформление простых холодных блюд из рыбы и мяса
	11
	
	ПК 7.4

	
	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1
	Характеристика холодных блюд из рыбы
	
	1
	

	
	2
	Характеристика холодных блюд из мяса
	
	1
	

	
	3
	Значение в питании холодных блюд
	
	1
	

	
	4
	Способы приготовления холодных блюд
	
	1
	

	
	5
	Требования к качеству холодных блюд
	
	1
	

	
	6
	Правила подачи холодных блюд. Способы оформления блюд
	
	1
	

	
	7
	Технология приготовления рыбы заливной с гарниром
	
	1
	

	
	8
	Технология приготовления рыбы жареной под маринадом
	
	1
	

	
	9
	Технология приготовления помидоров, фаршированных мясным салатом
	
	1
	

	
	10
	Оформление и подача холодных блюд из рыбы
	
	1
	

	
	11
	Оформление и подача холодных блюд из мяса
	
	1
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	
	

	
	Учебная нагрузка (всего)
	42
	
	


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. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ
АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Материально-техническое обеспечение образовательного процесса
Профессиональный модуль МДК 07.01 реализуется в мастерской «Поварское дело». Мастерская оснащена специализированным учебным и коррекционно-развивающим оборудованием с учетом особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ.
Оборудование учебного кабинета:
1. Универсальный учебно-демонстрационный методический комплекс для кабинета кулинарии – 1 шт.
2. Кухонный гарнитур современный – 1 шт.
3. Мойка + смеситель – 1 шт.
4. Стол производственный металлический – 2 шт.
5. Набор посуды для приготовления – 1 комплект.
6. Доска учебная – 1 шт.
7. Рабочее место преподавателя – 1 шт.
8. Столы – 16 шт.
9. Стулья – 32 шт.
10. Шкафы для хранения учебных материалов – 1 шт.
Технические средства обучения:
1. Ноутбук – 1 шт.
2. Телевизор – 1 шт.
Методическое обеспечение модуля:
1. Рабочая тетрадь с методическими рекомендациями для обучающихся: учебный материал адаптирован к специфическим особенностям обучения лиц с интеллектуальными нарушениями.
2. Опорные конспекты.
3. Комплекты тематических карточек-заданий.
4. Наглядные пособия: видеофильмы, презентации, таблицы по темам уроков.
5. Комплект контрольно-измерительных материалов для подготовки и проведения дифференцированного зачета.
3.2. Информационное обеспечение образовательного процесса
Основные источники:
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учрежд. сред. проф. образования. – М.: Академия, 2019. – 400 с.
2. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи. – М.: Деловая литература, 2018. – 480 с.
3. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2017. – 352 с.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 2018.
Дополнительные источники:
1. Электронно-библиотечная система: «Академия-медиум», Znanium.com.
2. Библиотечный фонд: официальные, справочно-библиографические и периодические издания по профессии.
3. Электронно-библиотечная система колледжа.
4. Интернет-ресурсы: справочно-правовая система «КонсультантПлюс».


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

4.1. Контроль и оценка результатов освоения модуля
Контроль и оценка результатов освоения модуля осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов.
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения:
	

	проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов
	устный опрос, тестирование, собеседование

	выбирать производственный инвентарь и оборудование
	устный опрос, тестирование

	использовать различные технологии приготовления холодных блюд и закусок
	устный опрос, тестирование, собеседование

	оценивать качество приготовленных холодных блюд и закусок
	устный опрос, тестирование

	выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима
	устный опрос, тестирование

	Знания:
	

	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов
	устный опрос, тестирование, дифференцированный зачет

	правила проведения бракеража
	устный опрос, тестирование

	требования к качеству холодных блюд и закусок
	устный опрос, тестирование, дифференцированный зачет

	способы сервировки и варианты оформления
	устный опрос, тестирование

	температуру подачи холодных блюд и закусок
	устный опрос, тестирование

	санитарно-гигиенические требования к приготовлению и оформлению
	устный опрос, тестирование, дифференцированный зачет

	виды технологического оборудования и инвентаря, правила безопасного использования
	устный опрос, тестирование



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

	ПК 7.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления бутербродов; владение способами нарезки гастрономических продуктов; соблюдение последовательности технологии при приготовлении бутербродов.
	Устный опрос, тестирование, дифференцированный зачет.

	ПК 7.2. Готовить и оформлять салаты.
	Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления салатов; подготовка сырья для приготовления салатов; соблюдение технологии приготовления салатов.
	Устный опрос, тестирование, дифференцированный зачет.

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	Организация рабочего места, подбор инвентаря для приготовления простых холодных закусок; соблюдение требований к качеству готовых блюд.
	Устный опрос, тестирование, дифференцированный зачет.

	ПК 7.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря; соблюдение технологии приготовления простых холодных блюд; проверка органолептических показателей.
	Устный опрос, тестирование, дифференцированный зачет.

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии.
	Проявление интереса к будущей профессии, активное участие в учебном процессе.
	Собеседование, наблюдение.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность.
	Планирование своего профессионального развития; определение методов решения профессиональных задач.
	Наблюдение, устный опрос.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию.
	Анализ рабочей ситуации; контроль и корректировка своей деятельности; оценивание результатов своей деятельности.
	Наблюдение, тестирование.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации.
	Поиск информации; извлечение и первичная обработка информации.
	Наблюдение, тестирование.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии.
	Использование ИКТ в профессиональной деятельности.
	Наблюдение.

	ОК 6. Работать в команде.
	Работа в команде; эффективное общение с коллегами и руководством.
	Наблюдение.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение.
	Подготовка технологического оборудования к работе; выполнение правил личной гигиены; выполнение санитарных требований.
	Наблюдение, устный опрос.



Текущий контроль результатов обучения осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических занятий, а также при выполнении индивидуальных работ или в режиме тренировочного тестирования. Текущий контроль позволяет своевременно выявить затруднения и отставание и внести коррективы в учебную деятельность.
Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению изучения раздела с целью оценивания уровня освоения программного материала. Формы и сроки проведения рубежного контроля определяются преподавателем с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости рубежный контроль может проводиться в несколько этапов.
Промежуточная аттестация осуществляется в форме дифференцированного зачета. Процедура проведения промежуточной аттестации для обучающегося с интеллектуальными нарушениями устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, в форме тестирования). При необходимости предусматривается увеличение времени на подготовку к дифференцированному зачету. Промежуточная аттестация может проводиться в несколько этапов.
Оценочные средства (включая задания для самостоятельной работы, материалы к дифференцированному зачету) доводятся до сведения обучающегося с ОВЗ в доступной для него форме.
