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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

пРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

1.1. Область применения программы

         Программа профессионального модуля является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии (профессиям)  ФГОС СПО по профессии 260807.01 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1.Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
Программа профессионального модуля может быть использована для подготовки и переподготовки по профессии НПО 260807.01 Повар, кондитер
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

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

уметь:

 а) проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара.

 б) выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сырья и приготовления блюд и гарниров;

 в) готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.



знать:

а) ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

б) способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

в) правила проведения бракеража;

г) способы сервировки и вариант оформления и подачи простых блюд  и гарниров, температуру подачи;

д) правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

е) виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 
Вариативная часть: 

уметь:

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сырья для домашней лапши  
готовить и оформлять блюда
знать:
а) технологию приготовления теста для пасты (домашняя паста)
б) особенности приготовления блюд из пасты(домашняя паста)
в) способы сервировки и вариант оформления и подачи блюд из домашней пасты
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего -153 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –153 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –81 часов,
включая вариативную часть - 16 часов;
самостоятельной работы обучающегося –27часов;

учебной и производственной практики –72часа.


2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 

	ПК 2.3. 
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 2.5.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	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 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 – 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 знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1
	Раздел. ПМ 02.01.

 Выполнение подготовки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров  
	9
	6
	2
	3
	
	-

	ПК 2.2
	Раздел ПМ 02.02… Выполнение технологических  операций при  приготовлении простых блюд из круп, бобовых.
	24
	12
	6
	6
	6
	-

	ПК 2.3
	Раздел 02.03

Выполнение технологических операций при      приготовлении макаронных изделий
	30
	12
	6
	6
	12
	-

	ПК 2.4
	Раздел 02. 04

Выполнение технологических операций при приготовление простых блюд из яиц и творога.
	    24
	12
	6
	6
	6
	-

	ПК 2.5
	Раздел 02. 05.

Выполнение технологических операций при приготовление простых мучных блюд из теста с фаршем
	  30
	12
	6
	6
	12
	-

	
	Производственная практика, 
	36
	
	36

	
	Всего:
	153
	54
	26
	27
	36
	36


3.2 Содержания обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем


	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1


	2
	3
	4

	Раздел ПМ 02.01.

 Выполнение подготовки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	
	9
	

	МДК02. 01
 Технология подготовки  сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
	
	9
	

	Тема 2.1

Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов круп, макаронных изделий, яиц, творога, муки.


	Содержание                                                               
	2

2
	

	
	1

2
	Ассортимент круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, мук
· Товароведная характеристика круп, бобовых, макаронных изделий
	
	2

	
	
	Ассортимент яиц, творога, муки
Товароведная характеристика, молока, яиц, творога, муки
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Практическая работа №1 Формирование навыков проведения  органолептической оценки качества продуктов
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела  ПМ 02.01. 

1. Составление схемы. Технологические операции при подготовке круп тепловой обработке.

2.  Подготовка доклада. «Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки продуктов к тепловой обработке».

3. Оформление лабораторно практических работ.
	3
	

	Раздел ПМ 02.02… Выполнение технологических  операций при  приготовлении простых блюд из круп, бобовых
	
	24


	

	МДК02.01.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	18
	

	Тема 2.1.Приготовление каш и гарниров из круп
	Содержание
	2
2
	

	
	1

2


	Приготовление гарниров из круп

· Виды технологического  оборудования и производственного инвентаря. И правила безопасности при выполнении технологических операций
· Основные правила варки каш

· Последовательность технологических операций

· Требования к качеству и сроки хранения. 

· Способы сервировки и варианты оформления. 
	
	2

	
	
	Приготовление блюда из каш 
· Виды технологического  оборудования и производственного инвентаря. И правила безопасности при выполнении технологических операций
· Последовательность технологических операций

· Требования к качеству и сроки хранения. 

· Способы сервировки и варианты оформления
	
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	Лабораторная работа №1 Разработка и апробация технологического процесса для приготовления гарниров и блюд из каш
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	Практическая работа№2 Решение задач « Расчеты для приготовления блюд и гарниров из круп»

Практическая работа №3 Составление технологических карт для приготовления гарниров из каш, блюда из каш
	2
	

	Тема.2.2 Приготовление  блюд из бобовых и кукурузы.
	Содержание

	6
	

	 
	1


	Блюда из бобовых и кукурузы
· Виды технологического  оборудования и производственного инвентаря. И правила безопасности при выполнении технологических операций
· Основные правила варки бобовых

· Последовательность технологических операций

· Требования к качеству и сроки хранения. 

· Способы сервировки и варианты оформления
	2
         
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	  Лабораторная работа №2.  Разработка и апробация технологического процесса для приготовления гарниров и блюд из бобовых
	
	

	
	Практические занятия. 
	2
	

	
	  Практическая работа №3 Составление технологических карт для приготовления гарниров из бобовых
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела  ПМ 02. 
 Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Составление таблицы  « Норма жидкости для каш различной консистенции»
2. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из круп и бобовых
3. Оформление лабораторно-практических работ
4.  Изучение документации инструкций к оборудованию.
5. Расчеты для приготовления блюд из круп, бобовых
	6
	

	Учебная практика 

Виды работ

- Приготовление каш, гарниров, блюда из каш
	6
	

	Раздел ПМ 02.03

Выполнение технологических операций при      приготовлении макаронных изделий
	
	30
	

	МДК02.03 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога , теста с фаршем.
	
	18
	

	Тема. 3.1 Технология приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий

	Содержание
	12
	

	
	· Блюда и гарниры из макаронных изделий
· Виды технологического  оборудования и производственного инвентаря. И правила безопасности при выполнении технологических операций
· Температурный режим и правила приготовления
· Последовательность технологических операций
· Способы сервировки и варианты оформления

· Требования к качеству. Сроки хранения
	4
.

2
	2


	
	 Особенности приготовления блюд из пасты(домашняя паста)
· Виды технологического  оборудования и производственного инвентаря. И правила безопасности при выполнении технологических операций
· Температурный режим и правила приготовления
· Последовательность технологических операций
· Способы сервировки и варианты оформления

Требования к качеству. Сроки хранения
	
	2

	
	Лабораторные работы
	4

	

	
	Лабораторная работа №3  Разработка и апробация технологического процесса для приготовления гарниров и блюд из макаронных изделий

Лабораторная работа №4 Разработка и апробация технологического процесса для приготовления 

блюд из пасты(домашняя паста)
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Практическая работа №4. Составление технологических карт для приготовления блюд из макаронных изделий


	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ02.03. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

 1.  Составление технологических карт для приготовления люд и гарниров из макаронных изделий

2. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов.

3. Оформление лабораторно практических работ.

4. Изучение документации инструкций к оборудованию.

5. Расчеты для приготовления блюд,  гарниров из макаронных изделий
	6
	

	Учебная практика 

Виды работ.
 - Приготовление гарниров из макаронных изделий.

- Приготовление блюд из макаронных изделий. 


	12
	

	Раздел ПМ 02.04

Выполнение технологических операций при приготовлении простых блюд из яиц и творога.
	
	24
	

	МДК02.04Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога , теста с фаршем.
	
	18
	

	Тема 4.1Приготовление  простых блюд из яиц
	Содержание
	2
	

	
	1


	· Вареные блюда из яиц .Жареные и запеченные блюда из яиц
· Характеристика яичных продуктов

· Виды технологического  оборудования и производственного инвентаря. И правила безопасности при выполнении технологических операций
· Последовательность технологических операций
· Способы сервировки и варианты оформления

· Требования к качеству. Сроки хранения
	
	2


	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	 Лабораторная работа №4   Разработка и апробация технологического процесса для приготовления гарниров и блюд из яиц
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	 Практическая работа №5 Составление технологических карт для приготовления блюд из яиц
	
	

	Тема 4.1Приготовление  простых блюд из творога
	1
2
	 Содержание
	6
	

	
	
	· Холодные  и горячие блюда из творога
· Характеристика яичных продуктов

· Виды технологического  оборудования и производственного инвентаря. 

·  Правила  безопасности при выполнении технологических операций
· Последовательность технологических операций
· Способы сервировки и варианты оформления

· Требования к качеству. Сроки хранения
	2
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	   Лабораторная работа №5  Разработка и апробация технологического процесса для приготовления гарниров и блюд из творога
	
	

	
	Практические занятия
	2

	

	
	 Практическая работа №6 Составление технологических карт для приготовления и оформления блюд из творога
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ02.01. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1.Составление технологических карт для приготовления блюд и гарниров из яиц и творога

2. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из яиц и творога.

3. Оформление лабораторно практических работ.

4. Изучение документации инструкций к оборудованию.

5. Расчеты для приготовления блюд,  гарниров из яиц и творога
	6
	

	Учебная практика 

Виды работ.
Приготовление сырников
	6
	

	РазделПМ 02.05.Выполнение технологических операций при приготовление простых мучных блюд из теста с фаршем.
	
	30
	

	Тема 5.1 Приготовление мучных блюд и изделий из дрожжевого теста


	Содержание
	2

	

	
	
	 Дрожжевое безопарное тесто  и изделия из него. 
· Значение изделий из теста. 
· Виды технологического  оборудования и производственного инвентаря. 

·  Правила безопасности при выполнении технологических операций
· Правила выбора дополнительных ингредиентов

· Последовательность технологических операций 
· Требования к качеству. Сроки хранения 
Дрожжевое опарное тесто  и изделия из него

· Технология приготовления дрожжевого опарного  теста
	
	2


	
	Лабораторные работы
	
	

	
	  Лабораторная работа №6. Разработка и апробация технологического процесса для приготовления гарниров и блюд из дрожжевого теста
	2
	

	
	Практические работы.
	2
	

	
	 Практическая работа №7 Составление технологических карт для приготовления простых мучных блюд
	
	

	Тема 2.1. Приготовление мучных блюд и изделий из дрожжевого теста


	Содержание
	2


	

	
	
	Бездрожжевое тесто и изделия из него
· Виды технологического  оборудования и производственного инвентаря и  правила безопасности при выполнении технологических операций

· Правила выбора дополнительных ингредиентов

· Последовательность технологических операций
· Требования к качеству. Сроки хранения
	
	3


	
	Лабораторные работы 
	2
	

	
	Лабораторная работа №7  Разработка и апробация технологического процесса для приготовления гарниров и блюд из бездрожжевого теста
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ02.01. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1.Составление технологических карт для приготовления блюд и гарниров из теста
2. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из яиц и творога.

3. Оформление лабораторно практических работ.

4. Изучение документации инструкций к оборудованию.

5. Расчеты для приготовления блюд,  гарниров из яиц и творога
	6
	

	Учебная практика 

Виды работ

- Приготовление изделий дрожжевого теста.

-Приготовление изделий из  бездрожжевого теста
	12
	

	Производственная практика

Виды работ 
.- Приготовление рассыпчатых каш, вязких каш, жидких каш

- Приготовление, жареных блюд из яиц.

- Приготовление блюд из творога
- Приготовление лапшевника с творогом.

-Приготовление изделий из дрожжевого теста.

-Приготовление изделий из бездрожжевого теста.


	36
	

	Всего 
	153
	


3.3. Программа учебной/производственной практики профессионального модуля

Цель учебной/производственной практики профессионального модуля: 

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

Задачи учебной/производственной практики профессионального модуля:

 Сформировать умения: 
а) проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара.

 б) выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сырья и приготовления блюд и гарниров;

 в) готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.


	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и видов работ учебной/производственной практики
	
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 2. ПМ 02. Выполнение  приготовление и оформление каш и гарниров из круп риса,  простые блюда из бобовых и кукурузы
	
	6
	

	МДК 02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	6
	

	Тема1.1  Приготовление каш, блюд из вязких каш


	Содержание
	6
	

	
	
	Блюда из вязких каш
· Основные правила варки каш

· Организация рабочего места
· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.

· Правила техники безопасности
· Прием сырья. Хранение

· Механическая кулинарная обработка круп

· Подготовка жидкой основы

· Варка вязкой каши

· Приготовление изделий из вязких каш. 
· Формование, обжаривание. 
· Варианты сервировки и оформления
· Требование к качеству
· Правила подачи, сроки хранения
	
	

	 Раздел 3. ПМ02. Выполнение приготовлений и оформлений простых блюд и гарниров из макаронных изделий
	
	
	12
	

	МДК 02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	
	12
	

	 Тема3.1 Приготовление гарниров из макаронных изделий.
	Содержание 
	6
	

	
	1.


	
	Приготовление макарон с сыром

· Организация рабочего места
· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.
· Правила техники безопасности 
· Прием сырья. Хранение
· Механическая кулинарная обработка макаронных изделий

· Подготовка дополнительных ингредиентов
· Варка макаронных изделий несливным способом

· Способы сервировки варианты оформления

· Требование к качеству и сроки хранения
	
	3



	Тема 3.2. Приготовление блюд из макаронных изделий. 


	1


	Содержание
	6
	

	
	
	 Последовательность технологических операций для приготовления макаронника

· Организация рабочего места
· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.
· Правила техники безопасности 
· Прием сырья. Хранение
· Механическая кулинарная обработка макаронных изделий

· Подготовка дополнительных ингредиентов
· Варка макаронных изделий сливным способом

· Способы сервировки варианты оформления
Требование к качеству и сроки хранения 

	
	

	 Раздел4. ПМ02Выполнение приготовления и оформления простых блюд из яиц и творога
	
	18
	

	МДК 02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	18
	

	 Тема4.1Приготовление сырников
	Содержание
	6
	

	
	
	Последовательность технологических операций для приготовления сырников
· Организация рабочего места 

· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.

· Правила техники безопасности 

· Подготовка продуктов

· Приготовление массы для сырников

· Формование сырников 

· Жаренье
·  Оценка качества готовых блюд и сроки хранения

· Способы оформления и правила подачи
	
	3

	 Тема 5.1Приготовление изделий из дрожжевого теста
	Содержание
	6
	

	
	
	Последовательность технологических операций при приготовлении теста для пирогов
Прием сырья

· Организация рабочего места 

· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.

· Правила техники безопасности 

· Подготовка компонентов для замеса теста
· Замес теста

· Приготовление фарша

· Брожение и обминка 

Разделка теста
·  Оценка качества готовых блюд и сроки хранения

Способы отделки и правила подачи
	
	

	Тема 5.2Приготовление изделий из бездрожжевого теста
	Содержание
	6
	

	
	
	Приготовление блинчиков и пирога
· Организация рабочего места 

· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.

· Правила техники безопасности 

· Прием сырья, подготовка к производству

· Приготовление и замес блинчатого теста
· Выпекание блинчиков

· Формование пирога

· Формование и подача пирога
·  Оценка качества готовых блюд и сроки хранения
	
	3

	Производственная практика
	36
	

	 Тема2.1 Приготовление рассыпчатых каш, вязких каш, жидких каш


	Содержание
	6
	

	
	
	Последовательность технологических операций для приготовления рисового пудинга
· Организация рабочего места 

· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.

· Правила техники безопасности 

· Прием сырья, подготовка к производству

· Варка вязкой рисовой каши

· Приготовление массы для рисового пудинга

· Запекание пудинга

· Оценка качества готовых блюд и сроки хранения
· Способы сервировки и варианты оформления
	
	3

	Тема2.2 Приготовление, жареных блюд из яиц.


	Содержание
	6


	

	
	
	Последовательность технологических операций для приготовления омлета
· Организация рабочего места 

· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.

· Правила техники безопасности 

· Прием и подготовка продуктов для омлетной массы
· Подготовка продуктов для омлета фаршированного

· Приготовление жареного омлета

· Приготовление фаршированного омлета

· Оценка качества готовых блюд и сроки хранения
· Способы сервировки и варианты оформления
	
	3

	Тема2.3Приготовление блюд из творога.


	Содержание
	6
	

	
	
	
	3

	
	
	Последовательность технологических операций для приготовления пудинга и запеканки из творога
· Организация рабочего места 

· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.

· Правила техники безопасности 

· Прием и подготовка продуктов для омлетной массы

· Подготовка продуктов 

· Приготовление творожной массы

· Тепловая обработка пудинга, запеканки

· Оценка качества готовых блюд и сроки хранения
· Способы сервировки и варианты оформления
	
	

	Тема4.Приготовление лапшевника с творогом.

 
	Содержание
	6
	

	
	
	Последовательность технологических операций для приготовления лапшевника с творогом
· Организация рабочего места
· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.
· Правила техники безопасности 
· Прием сырья. Хранение
· Механическая кулинарная обработка макаронных изделий

· Подготовка дополнительных ингредиентов
· Варка макаронных изделий сливным способом

· Способы сервировки варианты оформления
· Требование к качеству и сроки хранения
	
	3

	Тема5. Приготовление изделий из дрожжевого теста.

 
	Содержание
	6
	

	
	
	Последовательность технологических операций для приготовления кулебяк и расстегаев
· Организация рабочего места
· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.
· Правила техники безопасности 
· Прием сырья. Хранение
· Подготовка дополнительных ингредиентов 
· Приготовление опары
· Подготовка компонентов для замеса теста

· Замес теста

· Приготовление фарша для ватрушек

· Брожение и обминка

· Разделка теста 

· Выпекание

· Способы отделки и варианты оформления
· Требование к качеству и сроки хранения

	
	3

	Тема6. Приготовление изделий из бездрожжевого теста.


	Содержание
	6
	

	
	
	Технологический пооперационный процесс приготовления бисквитного теста
· Организация рабочего места
· Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления из каш, блюд из вязких каш.
· Правила техники безопасности
· Подготовка сырья 
· Приготовление бисквитного теста
· Формование 
· Выпекание
· Охлаждение и выстаивание полуфабриката
· Отделка и приготовление изделий
· Требование к качеству и сроки хранения
	
	

	Всего:  учебной и производственной практики
	72ч
	


4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

  Требования к минимальному материально – техническому обеспечению

      Реализация программы модуля предполагает наличие учебного  кабинета кулинарного и кондитерского производства, лаборатории технического оснащения и организации рабочего места. 
  Оборудование лаборатории и рабочих мест:

электроплита

жарочный шкаф

миксер

микроволновая печь

электромясорубка

электровафельница

производственные столы

машина кухонная электрическая КЭМ-П2У
 Технические средства обучения: 
 компьютер

 слайды

 электронные учебники.

 Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 
макеты

оборудование

компьютер

плакаты
4.2 Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Учебники и учебные пособия:

1. Анфимова Н.А. Учебник.  Кулинария. - М. Издательский центр « Академия», 2010г.

2. Андросов В.П. Учебное пособие.  Производственное обучение по профессии « Повар». ч.1.  - М. Издательский центр « Академия», 2011г.

3. Андросов В.П. Учебное пособие.  Производственное обучение по профессии « Повар» ч.2, . - М. Издательский центр « Академия», 2011г.

4. Андросов В.П. Учебное пособие.  Производственное обучение по профессии « Повар» ч.3. . - М. Издательский центр « Академия»,  2011г.

5. Андросов В.П. Учебное пособие.  Производственное обучение по профессии « Повар» ч.4. . - М. Издательский центр « Академия», 2011г

6. Качурина Т.А Учебное пособие Основы физиологии питания, санитарии и гигиены.. - М. Издательский центр « Академия», 2010

7. Л. Н. Сопина  Учебное пособие Пособие для повара – Издательский центр « Академия» 2011г

8. Лутошкина Г.Г. Учебное пособие. Основы физиологии и питания. -М Издательский центр « Академия» 2010г

9. Лутошкина Г.Г. Учебное пособие. Тепловое оборудование ПОП. -М. Издательский центр « Академия»,2010г

10. Лутошкина Г.Г. Учебное пособие. Механическое оборудование ПОП     - М. Издательский центр « Академия», 2010г

11. Лутошкина Г.Г. Учебное пособие. Гигиена и санитария ПОП. М. Издательский центр « Академия»,2010г

Семиряжко Т. Г.  Учебное пособие Кулинария . Контрольные материалы – М. Издательский центр « Академия», 2010г

Качурина Т. А. Учебное пособие Контрольные материалы по профессии « Повар» - М. Издательский центр « Академия»,  2011г

Качурина Т. А. Учебное пособие Производственное обучение по профессии « Кондитер»  ч. 1Издательский центр « Академия» 2011г

Качурина Т. А. Учебное пособие Производственное обучение по профессии « Кондитер»  ч. 1-М.Издательский центр « Академия», 2011г

Дубровская Н. И. Рабочая тетрадь  Технология приготовления мучных кондитерских изделийЧ.1

М. Издательский центр « Академия», 2011г 

Дубровская Н. И. Рабочая тетрадь  Технология приготовления мучных кондитерских изделийЧ.2

М. Издательский центр « Академия», 2011г

Качурина Т. А. Рабочая тетрадь Основы Физиологии питания, санитарии и гигиены - М. Издательский центр « Академия», 2009г

Качурина Т. А. Рабочая тетрадь « Кулинария»- М.  Издательский центр « Академия»»,  2012г

Дополнительные источники:

  1.Зайцева И.А.1000 правил этикета и сервировки стола.- М.: Издательство  

  «Мир книги», 2010г. 

  2.Иофина И.О. Украшение блюд из фруктов и овощей.- М.: Издательство

 « Мир книги»,2008г

  3.Кузнецова Маргарита Егоровна. Украшение блюд из фруктов и овощей М.:Изд-во  , 2009г.

   4. Татарская Л.Л .Лабораторно- практические работы для поваров и 

  Кондитеров. – М.:  Изд.центр «Академия», 2011г.

   5.Мишина А. В. Карвинг. – М.: «Академия карвинга», 2006г

 6. Ода Титц. Украшение блюд из овощей и фруктов.- М.: Издательство «Мой Дом», 2006г

7.Электронный учебник. «Повар, кондитер холодные блюда, закуски, соусы, первые блюда». - М.: Министерство труда и социального развития РФ, 2001г.

8.Электронный учебник. «Кулинарная энциклопедия Кирилла и Мефодия», - М.: Министерство труда и социального развития РФ, 2006г

9.Электронный учебник. « Кулинарный этикет от Елены Малаховой», - М., 2010г.

Интернет ресурсы:

http://www.sayt.info “ Кулинарные рецепты»

http://сulinarysite .ru Видеорецепты

http://videoculinary.ru Выпечка

http://www.videxp/RU/v/172/o/go/hteml Видеоурок

http://www.newseducation.ru Технология

http://nsc.1september.ru Лепка

http://www.vestniknews.ru Конкурсы

http://videoculinary.ru Оформление холодных блюд и закусок

http://ps.1september.ru Фестиваль открытых уроков

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Программа профессионального модуля должна обеспечиваться учебно- методической документацией по всем междисциплинарным курсам и учебной практике.

Внеаудиторная работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. Реализация программы профессионального модуля должна обеспечиваться доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модуля). Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.

Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее чем одним учебно- методическим печатными или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам, изданной за последние 5 лет.

Реализация программы модуля предполагает итоговую (концентрированную) производственную практику. Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Освоению данного модуля должно предшествовать изучение следующих дисциплин:

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
 Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу, наличие среднего (высшего)  профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»  и профессии «Повар, кондитер».

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).

Инженерно-педагогический состав: среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).

Мастера: квалификация на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

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

	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	1.Выполнение  подготовки рабочего места в соответствии с нормативно-технической документацией

2Выполнение требования безопасности, предусмотренных при  приготовлении каши блюда из каш   в соответствии с инструкцией по ТБ
3. Приемка  продуктов  в соответствии установленными стандартами и техническими условиями

4.Комплектование  оборудования для подготовки круп в соответствии с требованиями технологического процесса.

5.Выполняет подготовку зерновых продуктов 

6.Соблюдает технологическую  последовательность подготовки зерновых продуктов.

7.Выполняет контроль качества   зерновых продуктов

8.Выполняет необходимые заключительные работы по обслуживанию рабочего места
	 Дифференцированный зачет методом тестирования и выполнения практического задания. Оценка по эталону.

Экзамен методом выполнения комплексного практического задания. Оценка по эталону



	ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	1. Выполняет подготовку рабочего места  в соответствии с правилами техники безопасности

2. Выполняет требования безопасности, предусмотренные при  приготовлении каши блюда из каш с правилами техники безопасности
3.Комплектует оборудование для подготовки круп в соответствии с требованиями технологического процесса.

4. Производит прием продуктов для приготовления блюд и гарниров из круп в соответствии стандартами и ТУ

5.Подготавливает жидкую основу.

6.Производить варку каш в соответствии с видом круп и с технологией приготовления каш соответствии нормативно- технической документацией соответствии

7. Выполняет контроль качества готовой продукции соответствии нормативно- технической документацией.

8. Выбирает способы сервировки и варианты оформления блюд из каш и бобовых соответствии нормативно- технической документацией 
	

	ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	1.Организует рабочее место для обработки макаронных  изделий соответствии с правилами ТБ
2.Выполняет требования безопасности, предусмотренные при  приготовлении гарниров и блюд из макаронных изделий в соответствии инструкцией

3. Производит прием продуктов для приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий установленными стандартами и техническими условиями

4. Комплектует оборудование для тепловой обработки в соответствии с требованиями технологического процесса.

5.Производит варку макаронных изделий не сливным способом в соответствии с технологией приготовления макаронных изделий

6. Выполняет контроль качества готовой продукции соответствии нормативно- технической документацией.

7. Выбирает способы сервировки и варианты оформления блюд из макаронных изделий соответствии эталону
	

	ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	1.Организует рабочее место для обработки яиц и творога в соответствии правилами ТБ
2 Использует технологическое оборудование  и производственный инвентарь в соответствии ТБ и правилами эксплуатации
 3. Производит прием продуктов для приготовления блюд и гарниров из яиц и творога установленными стандартами и техническими условиями

4. Комплектует оборудование для тепловой обработки всоответствии с требованиями технологического процесса 

5. Готовит блюда из яиц и творога в соответствии  с технологией приготовления блюд из яиц и творога

6.Соблюдает технологическую  последователь соответствии нормативно- технической документацией ность приготовления блюд из яиц и творога.

7. Выполняет контроль качества готов соответствии эталону

8. Выбирает способы сервировки и варианты оформления блюд из яиц и творога


	

	ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	1.Организует рабочее место для приготовления простых мучных блюд в соответствии технологическими процессами.

2.Использует технологическое оборудование  и производственный инвентарь в соответствии ТБ и правилами эксплуатации. 

3.Производит прием продуктов для приготовления блюд и гарниров из яиц и творога установленными стандартами и техническими условиями

4.Выполняет подготовку компонентов для замеса дрожжевого теста в  соответствии правилами подготовки компонентов.

5. Производит замес теста в соответствии технологией приготовления дрожжевого теста безопарным способом и  соответствии нормативно- технической документацией

6. Выполняет контроль качества готовой продукции по эталону

7. Выбирает способы сервировки и варианты оформления блюд из яиц и творога по эталону


	


	Результаты 

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

	ОК.01. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· Демонстрация устойчивого интереса к будущей профессии;

· участие в конкурсах профессионального мастерства

· выполнение работы повышенной сложности
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	 ОК.02.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	- выбор приемов, методов и способов  решения профессиональных задач  области разработки технологических процессов при выполнении кулинарной обработки овощей
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК.03.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· демонстрация  способности  принимать решения в стандартных и нестандартных производственных ситуациях;

· демонстрация способностей  к самоанализу и коррекции результатов собственной деятельности;

· демонстрация  качества выполнения профессиональных задач;

- несение  ответственности за результаты своей работы
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях

	ОК.04. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	-осуществление эффективного  поиска необходимой информации;

-использование различных источников, включая электронные
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях

	 ОК.05. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· решение  профессиональных  задач  на основе самостоятельно найденной информации с использованием ИКТ

-оформление   результатов  

самостоятельной работы с использованием ИКТ
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоенииобразовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	 ОК.06. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие   с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения; 

· участие   в планировании организации групповой работы;

-выполнение обязанностей в соответствии с распределением групповой деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях

	 ОК.07. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация  аккуратности, дисциплины, ответственности при выполнении заданий
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях


ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ

по результатам внешней экспертизы
Эксперт Любавина Светлана Константиновна директор ООО Надежда кафе « Пилигрим» 


провел экспертизу рабочей программы профессионального модуля « Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»  по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 260807.01 Повар, кондитер
Цель экспертизы: независимая оценка рабочей программы

Предмет экспертизы:

- рабочая программа профессионального модуля;

- листы согласования ППКРС с работодателями.

I. Результаты экспертизы:

Рабочая программа профессионального модуля

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста разработана в соответствии с рекомендованным макетом.

Структура программы соответствует требованиям макета.

1. Цели освоения профессионального модуля: указаны 

2. Место профессионального модуля в структуре ППКРС: содержательно-логические связи определены 
3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения профессионального модуля: указаны,  соответствуют ФГОС 
4. Требования к практическому опыту, умениям и знаниям с учетом требований работодателей: присутствуют 
5. Соответствие программы современным требованиям к профессиональной деятельности специалистов: соответствует 
6. Структура и содержание профессионального модуля

Общая трудоемкость модуля составляет __153_ часов.

Распределение трудоемкости (в часах) по видам учебной работы: соответствует  учебному плану.

Содержание профессионального модуля: наименование разделов, тем профессионального модуля, виды учебной работы, в т.ч. часы самостоятельной работы, коды компетенций: указаны корректно 
7. Содержание учебного материала соответствует требованиям ФГОС и требованиям работодателей.

8. Условия организации образовательного процесса: описаны в полном объеме 
9. Изучение современных производственных технологий, средств труда, особенностей организации труда (в т.ч. охраны труда) на предприятиях: предусмотрено 
10. Основные показатели оценки результатов обучения: представлены в полном объеме ; соответствуют компетенциям 
11. Учебно-методическое и информационное обеспечение профессионального модуля:
Основные источники: представлены в полном объеме 
Дополнительные источники: представлены в полном объеме 
Программное обеспечение и Интернет-ресурсы: представлены в полном объеме 

Рекомендуемые источники отвечают требованиям по новизне и направлению подготовки: да 
12. Материально-техническое обеспечение модуля обеспечивает проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, учебной практики, предусмотренных программой: в полном объеме .
13. Требования к кадровому обеспечению (в т. ч. к уровню квалификации преподавателей МДК и руководителей практики) соответствуют требованиям к умениям и знаниям, установленным ФГОС.

II. ЗАМЕЧАНИЯ И РЕКОМЕНДАЦИИ   нет
III. ОБЩИЕ ВЫВОДЫ

На основании проведенной экспертизы рабочей программы профессионального модуля

«Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста» можно сделать заключение, что рабочая программа подготовлена в соответствии с ФГОС, ППКРС и рекомендованным макетом, соответствует требованиям, предъявляемым к квалификации выпускника, что позволяет использовать ее для реализации ППКРС в 2013 - 2014учебном году.

Эксперт:

Директор ООО Надежда кафе « Пилигрим»
______________       С.К.Любавина
  М.П.

« ___» ______________201_г.






PAGE  
20

