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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 07 «Выполнение работ по профессии повар»
1.1. Область применения примерной программы

Рабочая программа является частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 19.02.10 «Технология продукции

	общественного  питания»  в
	соответствии  с
	ФГОС  СПО    в
	части
	освоения

	основного вида профессиональной деятельности (ВПД) «Выполнение
	работ
	по

	профессии повар» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
	

	П.К.1.  Производить кулинарную обработку, нарезку, формовку
	
	

	традиционных видов продуктов, полуфабрикатов, подготовку пряностей и
	

	приправ.
	
	
	
	
	

	П.К 2.  Организовывать приготовление  и оформлять основные и простые
	

	блюда, гарниры, соусы из традиционных видов продуктов.
	
	
	

	Программа   может   быть
	использована
	при   разработке
	программ
	в


дополнительном профессиональном образовании при повышении квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». Уровень образования: основное общее, среднее общее, профессиональное образование.

1. 2. Цели и задачи – 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:

обработки, нарезки, формовки различных видов продуктов и сырья; полуфабрикатов;

приготовление блюд из различного вида продуктов и сырья, гарниров и

соусов; Уметь:

органолептически оценивать качество продуктов и сырья; выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки

различных видов сырья и продуктов; для приготовления блюд, гарниров и соусов;

обрабатывать различными методами
сырьё и продукты;

нарезать и формовать различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты;

охлаждать и замораживать продукты и готовые блюда;
изготовлять блюда и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной обработки
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выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд, гарниров, соусов из различных видов продуктов и сырья, полуфабрикатов промышленной выработки, осуществлять безопасную эксплуатацию оборудования и инвентаря.
Знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов продуктов;

технику обработки продуктов; способы минимализации отходов при обработке продуктов;

правила хранения сырья, продуктов и готовых блюд.

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке продуктов и приготовлении блюд. Правила их безопасного использования.

характеристику основных видов приправ, пряностей, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд.

температурный режим и правила приготовления простых блюд и правила бракеража блюд.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной программы профессионального модуля ПМ.07:

Всего - 604 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 528 часов, включая, обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 352 часа, самостоятельной работы обучающегося 176 часов, 
учебной и производственной практики (144+108) - 252 часа.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности по рабочей профессии «Повар», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	
	
	Наименование результата обучения

	
	
	
	

	ПК 7.1.
	
	-Правильность в  определении доброкачественности сырья.

	Производить
	Точность выполнения расчетов и грамотность  оформления

	
	технологических карт
	
	
	
	

	кулинарную
	
	
	
	
	

	
	- Обоснованность выбора технологического оборудования,

	обработку,
	
	

	
	
	СММ производственного инвентаря, инструментов и

	нарезку,
	
	

	
	
	посуды. Правильность владения инструментами, СММ и

	формовку
	
	

	
	
	демонстрации рабочих приемов
	
	
	

	традиционных
	
	
	
	

	
	Правильность организации рабочего места. Соответствие

	видов
	
	

	
	
	требованиям технике безопасности и культуре труда

	продуктов,
	
	

	
	
	- Соблюдение технологической дисциплины. Соответствие

	полуфабрикатов,
	

	
	блюд  требованиям качества
	
	
	

	подготовку
	
	
	
	

	
	Рациональное распределение  времени на выполнение

	пряностей и
	

	
	задания
	
	
	
	
	

	приправ.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 7.2.
	
	-Правильность в  определении доброкачественности сырья.

	Организовывать
	Точность выполнения расчетов и грамотность  оформления

	
	технологических карт
	
	
	
	

	приготовление и
	
	
	
	
	

	
	-Обоснованность выбора технологического оборудования,

	оформлять
	
	

	
	
	СММ производственного инвентаря, инструментов и

	основные
	и
	

	
	
	посуды. Правильность владения инструментами, СММ и

	простые  блюда,
	

	
	демонстрации рабочих приемов
	
	
	

	гарниры,
	соусы
	
	
	
	

	
	
	- Правильность организации рабочего места. Соответствие

	из
	
	

	
	
	требованиям технике безопасности и культуре труда

	традиционных
	

	
	-Соблюдение технологической дисциплины. Соответствие

	видов продуктов
	

	
	блюд  требованиям качества
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	ОК 1.
	
	Понимать  сущность  и  социальную  значимость  своей
	

	
	
	будущей   профессии,   проявлять   к   ней   устойчивый
	

	
	
	интерес
	
	
	
	
	

	ОК 2.
	
	Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать
	

	
	
	типовые
	методы
	и
	способы
	выполнения
	

	
	
	профессиональных задач, оценивать их эффективность и
	

	
	
	качество
	
	
	
	
	

	ОК 3.
	
	Принимать решения в стандартных и нестандартных
	

	
	
	ситуациях и нести за них ответственность
	
	

	ОК 4.
	
	Осуществлять поиск и использование информации,
	

	
	
	необходимой для эффективного выполнения
	
	

	
	
	профессиональных задач, профессионального и
	


	
	личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные

	
	технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и в команде, эффективно

	
	общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды

	
	(подчиненных), за результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и

	
	личностного развития, заниматься самообразованием,

	
	осознанно планировать повышение квалификации

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий

	
	в профессиональной деятельности




3.1. Тематический план профессионального модуля (вариант для СПО) «Выполнение  работ  по профессии повар».

	
	
	
	
	
	
	Объем времени, отведенный на освоение
	
	Практика

	
	
	
	
	
	
	междисциплинарного курса (курсов)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Всего
	
	Обязательная аудиторная учебная
	Самостоятельная
	
	
	

	
	
	
	
	
	работа
	
	
	Производственная

	Коды
	
	часов
	
	
	нагрузка обучающегося
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	обучающегося
	
	
	(по профилю

	
	Наименования разделов
	(макс.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	профессиональных
	
	
	
	
	
	в т.ч.
	
	
	
	
	
	
	специальности),

	
	профессионального модуля*
	учебная
	
	
	
	
	в т.ч.,
	
	
	в т.ч.,
	Учебная,
	
	

	компетенций
	
	нагрузка и
	
	
	
	лабораторные
	курсовая
	
	
	курсовая
	часов
	
	часов

	
	
	
	
	Всего,
	
	работы и
	
	Всего,
	
	
	
	
	если предусмотрена

	
	
	практики)
	
	
	
	
	работа
	
	
	работа
	
	
	

	
	
	
	
	часов
	
	практические
	
	часов
	
	
	
	
	рассредоточенная

	
	
	
	
	
	
	
	(проект),
	
	
	(проект),
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	занятия,
	
	
	
	
	
	
	практика)

	
	
	
	
	
	
	
	часов
	
	
	часов
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	часов
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	
	5
	6
	7
	
	8
	9
	
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 7.1 – ПК 7.2.
	
	
	
	
	
	60
	-
	
	
	-
	
	
	

	
	МДК.07.01 Технология выполнения работ по профессии повар
	
	352
	
	
	
	176
	
	
	144
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Производственная практика (по
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	
	профилю специальности), часов (если
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	предусмотрена итоговая
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	(концентрированная) практика)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	604
	352
	
	60
	-
	176
	
	-
	144
	
	108

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

«Выполнение работ по профессии повар»

	Наименование разделов
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические
	Объем часов
	Уровень

	профессионального модуля
	
	занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа
	
	освоения

	(ПМ), междисциплинарных
	
	
	(проект) (если предусмотрены)
	
	

	курсов (МДК) и тем
	
	
	
	
	

	1
	
	2
	3
	4

	МДК 07.01.
	
	
	
	
	

	Технология обработки сырья и
	
	
	
	
	

	приготовление блюд из
	
	
	
	
	

	различных видов продуктов.
	
	
	
	
	

	Тема 1 Кулинарная
	
	
	
	64
	

	обработка, традиционных
	
	
	
	
	

	видов продуктов,
	
	
	
	
	

	Тема 1.1.
	Содержание
	16
	

	
	
	
	

	Технологический процесс
	
	
	
	
	

	обработки картофеля,
	1.
	
	Введение. Ознакомление с профессией.
	
	2

	корнеплодов, капусты,
	
	
	Требования к безопасности  работы повара  при эксплуатации
	
	

	луковых, томатных, тыквенных
	
	
	оборудования, инструмента, инвентаря. Механическое оборудование,
	10
	

	овощей, грибов.
	
	
	используемое при первичной обработки овощей.
	
	

	
	
	
	Организация рабочего места повара
	
	

	
	2.
	
	Первичная обработка картофеля и овощей.
	
	

	
	
	
	Формы нарезки картофеля и овощей
	
	

	
	Лабораторные работы
	
	

	
	1
	
	Определение последовательности технологических операций
	48
	

	
	
	
	нарезки овощей. Оценка качества сырья.
	
	

	Тема 1.2.
	Содержание
	
	

	Обработка рыбы, мяса и
	1.
	
	Первичная обработка рыбы, мяса, мясопродуктов
	
	2

	мясопродуктов. Приготовление
	2.
	
	Использование рыбы, мяса, мясопродуктов  в приготовлении горячих
	30
	

	полуфабрикатов из них.
	
	
	закусок, супов, вторых горячих блюд.
	
	

	
	3.
	
	Требования к качеству рыбы, мяса и мясопродуктов.
	
	

	
	Лабораторные  занятия
	18
	

	
	Определение последовательности технологических операций
	
	

	
	приготовления. Оценка качества сырья.
	
	

	
	Оценка качества полуфабрикатов  Работа со сборником рецептур.
	
	

	
	Составление технологических карт.
	
	

	Тема 2
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Приготовление блюд из
	
	
	
	288
	

	овощей, рыбы, мяса,
	
	
	
	
	

	птицы, дичи.
	
	
	
	
	


	Тема 2. 1.
	Содержание
	34
	

	Технологический процесс
	1.
	Правила эксплуатации и техника  безопасности плит, жарочных
	
	

	приготовления бульонов и
	
	шкафов и другого оборудования.
	
	

	супов.
	
	Назначение и подбор посуды и инвентаря, санитария и гигиена при
	16
	

	
	
	варки бульонов и супов.
	
	

	
	2.
	Приготовление костного, мясного, мясокостного, рыбного и грибного
	
	

	
	
	бульонов.
	
	

	
	3.
	Приготовление заправочных супов
	
	

	Лабораторные занятия
	
	

	1.
	Определение последовательности технологических операций
	18
	

	
	приготовления блюд. Оценка качества сырья.
	
	

	2.
	Приготовление  отпуск  бульонов и  супов.
	
	

	3.
	Оценка качества кулинарной продукции.
	
	

	4. Определение изменения массы  сырья и продуктов при механической
	
	

	и тепловой обработке.  Составление технологических карт
	
	

	
	
	
	



	Тема 2.2.
	Содержание
	38
	2

	Технологический процесс
	1.
	Простые и основные блюда и гарниры из отварных , припущенных
	
	

	приготовления блюд и
	
	овощей.
	
	

	гарниров из вареных,
	2.
	Приготовление котлет картофельных, морковных, капустных, крокет
	20
	

	припущенных, жаренных,
	
	из зраз картофельных. Требования к качеству блюд.
	
	

	тушеных и запеченных овощей
	
	
	
	

	
	3.
	Блюда и гарниры из тушеных овощей, приготовление рагу из овощей.
	
	

	и грибов.
	
	
	
	

	
	4.
	Приготовление блюд из запеченных овощей, фаршированных овощей,
	
	

	
	
	приготовление рулетов и запеканок из картофеля, моркови, капусты.
	
	

	
	
	Художественное оформление и отпуск блюд.
	
	

	
	5.
	Карвинг
	
	

	
	Лабораторные  занятия
	
	
	

	
	1.
	Работа со сборником рецептур
	
	
	

	
	
	Определение последовательности технологических операций
	
	
	

	
	
	приготовления. Оценка качества сырья.
	
	
	

	
	
	Приготовление  и отпуск  блюд.
	18
	
	

	
	
	Оценка качества кулинарной продукции.
	
	
	

	
	
	Определение изменения массы  сырья и продуктов при механической
	
	
	

	
	
	и тепловой обработке.  Составление технологических карт
	
	
	

	
	2.
	Карвинг
	
	
	




	Тема 2.3.
	Содержание
	
	2

	Технологический процесс
	1.
	Блюда и гарниры из круп. Приготовление каш, хранение и отпуск.
	30
	

	обработки круп, макаронных
	2.
	Блюда из вязких каш, котлеты , биточки. Определение готовности
	
	

	изделий и приготовление блюд
	
	блюд.
	18
	

	и гарниров.
	
	Запеченные блюда из каш, режим запекания, определение готовности
	
	

	
	
	блюд.
	
	

	
	3.
	Блюда  и гарниры из макаронных изделий, запеченные блюда из
	
	

	
	
	макарон.  Блюда из бобовых. Оформление и отпуск блюд.
	
	

	
	Лабораторные  занятия
	
	
	

	
	
	1.Определение последовательности технологических операций
	
	
	

	
	
	приготовления. Оценка качества сырья.
	
	
	

	
	
	2.Приготовление  и отпуск  блюд.
	12
	
	

	
	
	3.Оценка качества кулинарной продукции.
	
	
	

	
	
	Определение изменения массы  сырья и продуктов при тепловой
	
	
	

	
	
	обработке.  Составление технологических карт. Работа со сборником
	
	
	

	
	
	рецептур
	
	
	

	Тема 2.4 .
	Содержание
	26
	2
	

	Технологический процесс
	1.
	Блюда из отварной и припущенной рыбы, режим варки, определение
	
	
	

	приготовления блюд из рыбы.
	
	готовности, подбор соусов и гарниров. Оформление и отпуск блюд.
	
	
	

	
	2.
	Блюда из рыбы жаренной основным способом. Оформление блюд и их
	
	
	

	
	
	отпуск.
	14
	
	

	
	3.
	Приготовление блюд из рыбной, котлетной и кнельной массы.
	
	
	

	
	4.
	Приготовление блюд из запеченной рыбы. Качественная оценка
	
	
	

	
	
	рыбных горячих блюд
	
	
	

	
	Лабораторные занятия
	
	
	

	
	1.
	Составление технологических карт, подбор посуды и инвентаря.
	
	
	

	
	2.
	Работа со Сборником рецептур блюд.
	
	
	

	
	3
	Техническое оснащение и организация рабочего места повара при
	
	
	

	
	
	приготовлении блюд из рыбы.
	
	
	

	
	
	Определение последовательности технологических операций
	
	
	

	
	
	приготовления. Оценка качества сырья
	12
	
	

	
	
	Приготовление блюд
	
	
	

	
	
	Оценка качества кулинарной продукции.
	
	
	

	
	
	Определение изменения массы  сырья и продуктов при механической
	
	
	

	
	
	и тепловой обработке.
	
	
	

	
	
	
	
	
	



	Тема 2.5.
	Содержание
	32
	2
	

	Технологический процесс и
	1.
	Блюда из отварного и припущенного мяса. Подготовка мясных
	
	
	

	приготовление блюд из мяса и
	
	продуктов для варки.
	
	
	

	мясопродуктов.
	
	Подбор соусов и гарниров, норма выхода вареного мяса. Оформление
	
	
	

	
	
	блюд при отпуске.
	14
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	2.
	Приготовление блюд из жаренного мяса и субпродуктов: крупными,
	
	
	

	
	
	порционными, натуральными и панированными кусками.
	
	
	

	
	
	Приготовление блюд из мяса жаренного, порционными
	
	
	

	
	
	,натуральными и панированными кусками. Блюда из мяса жаренного
	
	
	

	
	
	мелкими кусками.
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	3.
	Приготовление блюд из рубленной и котлетной массы. Требования к
	
	
	

	
	
	качеству. Приготовление котлет запеченных под молочным соусом,
	
	
	

	
	
	биточков по казацки.
	
	
	

	
	Лабораторные  занятия
	
	
	

	
	1.
	Составление технологических карт на блюда
	
	
	

	
	2.
	Работа со Сборником  рецептур.
	
	
	

	
	3.
	Техническое оснащение и организация рабочего места повара при
	18
	
	

	
	
	приготовлении блюд из  мяса.
	
	
	

	
	
	Определение последовательности технологических операций
	
	
	

	
	
	приготовления. Оценка качества сырья
	
	
	

	
	
	Приготовление блюд
	
	
	

	
	
	Оценка качества кулинарной продукции.
	
	
	

	
	
	Определение изменения массы  сырья и продуктов при механической
	
	
	

	
	
	и тепловой обработке.
	
	
	

	Тема 2.6.
	Содержание
	20
	2
	


	Технологический процесс
	1.
	Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы.
	
	
	

	приготовления блюд из птицы
	
	Порционирование блюд, оформление и отпуск.
	
	
	

	и дичи.
	
	Приготовление блюд из жаренной птицы. Подготовка птицы, режим
	8
	
	

	
	
	жарения определение готовности. Оформление  и отпуск.
	
	
	

	
	2.
	Условия и сроки хранения блюд из домашней птицы.
	
	
	

	
	Лабораторные занятия
	
	
	

	
	1.
	Определение потерь при  варке и жарении птицы. Работа со
	
	
	

	
	
	Сборником рецептур., технологическими картами.
	
	
	

	
	2.
	Требования к качеству блюд.
	
	
	

	
	3
	Техническое оснащение и организация рабочего места повара при
	
	
	

	
	
	
	12
	
	

	
	
	приготовлении блюд из птицы.
	
	
	

	
	
	Определение последовательности технологических операций
	
	
	

	
	
	приготовления. Оценка качества сырья
	
	
	

	
	
	Приготовление блюд
	
	
	


	
	
	Оценка качества кулинарной продукции.
	
	

	
	
	Определение изменения массы  сырья и продуктов при механической
	
	

	
	
	и тепловой обработке.
	
	

	Тема 2.7.
	Содержание
	34
	2

	Технологический процесс
	1.
	Подготовка продуктов: яиц, молока, яичного порошка к тепловой
	
	

	приготовления блюд из яиц и
	
	обработке. Приготовление яичницы, глазуньи натуральной и с
	
	

	творога.
	
	разными наполнителями. Оформление и отпуск блюд.
	
	

	
	2.
	Приготовление омлетов: паровых, жаренных, запеченных,
	
	

	
	
	определение готовности, оформление и отпуск блюд. Приготовление
	
	

	
	
	драчены.
	16
	

	
	3.
	Приготовление горячих блюд из творога: вареников, сырников,
	
	

	
	
	сырников с морковью, запеканок, пудингов.
	
	

	
	
	Требования к качеству готовых блюд, условия и сроки хранения,
	
	

	
	
	Оформление и отпуск блюд.
	
	

	
	Лабораторные занятия
	18
	

	
	
	
	

	
	1.
	Составление технологических карт на блюда
	
	

	
	2.
	Работа со Сборником  рецептур.
	
	

	
	3
	Определение последовательности технологических операций
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	приготовления. Оценка качества сырья
	
	

	
	
	Приготовление блюд
	
	

	
	
	Оценка качества кулинарной продукции.
	
	

	
	
	Определение изменения массы  сырья и продуктов при тепловой
	
	

	
	
	обработке
	
	

	Тема 2.8.
	Содержание
	30
	2

	Технологический процесс
	1.
	Приготовление салатов из овощей, оформление и отпуск салатов,
	
	

	приготовления холодных блюд
	
	приготовление  винегретов.
	
	

	и закусок.
	2
	Рыбные и мясные салаты. Форма нарезки продуктов для оформления
	12
	

	
	
	салатов, качественная оценка и норма выхода салатов.
	
	

	
	3
	Приготовление рыбных холодных блюд и закусок.
	
	

	
	
	Приготовление холодных блюд из мясных продуктов.
	
	

	
	Лабораторные занятия
	18
	

	
	1.
	Определение количества потребного сырья; изучение порядка приема
	
	

	
	
	заявок на холодные блюда и закуски.
	
	

	
	2.
	Освоение правил техники безопасности при эксплуатации
	
	

	
	
	оборудования холодного цеха.
	
	

	
	
	Работа со сборником рецептур и технологическими картами.
	
	

	
	3
	Организация рабочих мест в холодном цехе.
	
	

	
	
	Определение последовательности технологических операций
	
	

	
	
	приготовления. Оценка качества сырья
	
	

	
	
	Приготовление блюд
	
	

	
	
	Оценка качества кулинарной продукции.
	
	

	
	
	
	

	Тема 2.9.
	Содержание
	20
	




	Технологический процесс
	1
	Приготовление и отпуск  в натуральном виде плодов и ягод.
	
	

	приготовления холодных и
	
	Приготовление желированных сладких блюд.
	
	

	горячих сладких блюд,
	
	
	
	

	холодных и горячих напитков
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	2.
	Приготовление компотов из свежих консервированных,
	8
	

	
	
	замороженных, сушеных фруктов и ягод. Подбор посуды.
	
	

	
	
	Приготовление горячих напитков. Нормы закладки основных
	
	

	
	
	продуктов, требования к качеству. Приготовление  и отпуск холодных
	
	

	
	
	напитков.
	
	

	
	Лабораторные  занятия
	12
	

	
	1.
	Составление технологических карт на блюда
	
	

	
	2.
	Работа со Сборником  рецептур.
	
	

	
	3
	Организация рабочего места при приготовлении  сладких блюд и
	
	

	
	горячих напитков
	
	

	Тема 2.10.
	Содержание
	24
	2

	Технологический процесс
	1.
	Приготовление фарша и начинок для изделий
	
	

	приготовления изделий из
	2.
	Приготовление теста для блинов и оладий. Приготовление
	12
	

	теста.
	
	дрожжевого теста и изделий из него.
	
	

	
	3.
	Приготовление теста для лапши и пельменей, вареников.
	
	

	
	
	Приготовление теста для блинчиков.  Качественная оценка и правила
	
	

	
	
	хранения мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Лабораторные занятия
	12
	

	
	1.
	Организация рабочих мест в цехе.
	
	

	
	
	Определение последовательности технологических операций
	
	

	
	
	приготовления. Оценка качества сырья
	
	

	
	
	Приготовление блюд
	
	

	
	
	Оценка качества кулинарной продукции.
	
	

	Итого по разделу
	
	
	
	

	Самостоятельная работа
	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и
	176
	

	
	
	
	
	

	
	
	специальной технической литератур.
	
	

	
	
	Подготовка к лабораторным и практическим работам, оформление
	
	

	
	
	работ и подготовка к их защите.
	
	

	
	
	Подготовка презентаций и рефератов.
	
	

	
	
	Выполнений домашних заданий по электронным книгам.
	
	

	
	
	Проектирование технологических процессов приготовления блюд.
	
	


	Учебная практика. Виды работ
	144
	
	

	-Приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	
	

	
	
	
	

	-Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога,
	
	
	

	
	
	
	

	теста.
	
	
	
	

	- Приготовление супов и соусов.
	
	
	

	- Приготовление блюд из рыбы.
	
	
	

	
	
	
	

	- Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	
	
	

	- Приготовление холодных блюд и закусок.
	
	
	

	
	
	
	

	- Приготовление сладких блюд и напитков.
	
	
	

	- Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	

	Производственная практика
	108
	

	
	
	

	Виды работ:
	
	
	

	Организация приготовления и оформления блюд в условиях предприятий общественного
	
	

	питания:
	
	
	

	-обработка, нарезка, формовка различных видов продуктов и сырья; полуфабрикатов;
	
	

	-приготовление блюд из различного вида продуктов и сырья, гарниров и соусов
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинета технологического оборудования и кондитерского производства. Лаборатории:

химии; метрологии и стандартизации; микробиологии, санитарии и гигиены.

Учебный кулинарный цех. Учебный кондитерский цех

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинетов: - рабочее место преподавателя; - посадочные места обучающихся;

- комплект учебно-методической документации, наглядные пособия; Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением , мультимедиапроектор, экран.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: - холодильное оборудование: шкаф холодильный;

- тепловое оборудование: электроплиты, микроволновая печь, жарочный шкаф, электрофритюрница,.

- механическое оборудование: весы настольные электронные, овощерезка,

миксер, блендер, кухонный процессор, мясорубка - дополнительное оборудование: столы с моечными ванными, столы

производственные, инвентарь, посуда, учебные столы для проведения инструктажа и заполнения дневников.

4.2. Информационное обеспечение обучения Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А.    Анфимова.    Кулинария.    Москва.    Издательский    центр

«Академия» 2013. 395 с.

2. Производственное обучение профессии «Повар» Часть 1-4. Издательский центр «Академия» 2013. 109 с.

3. Н.В. Чуканова. Производственное обучение профессии «Повар». Рабочая тетрадь.Часть 1-4.Издательский центр «Академия»2013. 60 с.

4. Антонова Р.П. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий. Справочное пособие для предприятий общественного питания (Р.П. Антонова – 3-е изд., изм. и доп. М. : ПрофиКС, 2015-

200с.

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Киев. Москва. 2015г. 655 с.

6. Издания периодической печати. Журнал «Кулинарный практикум»; «Школа гастронома»

19

Интернет - ресурсы 1..Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания

http://www/ 100 menu. ru/ pages/ pages.index/ furcheiy 2. htm

2.Главный портал индустрии гостеприимство и питание

3. Весь общепит  России

4. Федеральный портал образовательных ресурсов. Общественное питание

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Изучению данного модуля предусматривает параллельное изучение следующих дисциплин: «Микробиология», «Физиология питания», «Товароведение», «Оборудование предприятий общественного питания». Теоретическая часть занятий по изучению МДК 07. 01 ПМ 07 «Выполнение работ по рабочей профессии «Повар» проводится в учебном кабинете. Лабораторные работы и практические занятия проводятся в учебном кулинарном цехе.

Реализация программы предполагает концентрированную производственную практику после завершения обучения по ПМ 07. Производственная практика должна проводиться в условиях действующего производства. Учебная практика может проводиться как в условиях действующего производства, так и учебной лаборатории.

Рекомендуется деление группы на подгруппы , что способствует индивидуальной направленности процесса обучения.

Самостоятельная аудиторная работа составляет ½ от максимальной учебной нагрузки и направлена на формирование общих компетенций. Самостоятельная работа включает в себя изучение основной и дополнительной литературы, написание рефератов по выбранной теме, проведение исследований , отработку практических умений и навыков.

При освоении программы ПМ предусматриваются консультации для обучающихся как в индивидуальной так и в групповой форме.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): Преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование, владеть знаниями по смежным дисциплинам Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав, имеющий высшее образование и опыт работы в отрасли не менее 3-х лет. Мастера: среднее профессиональное или профессиональное высшее образование с опытом работы в отрасли.

Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в три год.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

	Результаты
	
	Формы и методы

	(освоенные
	Основные показатели оценки
	

	
	
	контроля и

	профессиональные
	результата
	

	
	
	оценки

	компетенции)
	
	

	
	
	

	ПК1. Организовывать
	-Правильность в  определении
	Наблюдение и

	подготовку и производить
	доброкачественности сырья.  Точность
	оценка выполнения

	обработку. Нарезку и
	выполнения расчетов и грамотность
	заданий по

	формовку, традиционных
	оформления технологических карт
	лабораторным и

	видов продуктов и сырья,
	-Обоснованность выбора
	практическим

	приготовление
	технологического оборудования, СММ
	работам,  учебной и

	полуфабрикатов.
	производственного инвентаря,
	производственной

	
	инструментов и посуды. Правильность
	практике.

	
	владения инструментами, СММ и
	Отчет по дневнику

	
	демонстрации рабочих приемов
	производственной

	
	-Правильность организации рабочего
	практики

	
	места. Соответствие требованиям
	

	
	технике безопасности и культуре труда
	

	
	-Соблюдение технологической
	

	
	дисциплины. Соответствие блюд
	

	
	требованиям качества
	

	
	Рациональное распределение
	

	
	времени на выполнение задания
	

	ПК 2. Организовывать
	Правильность в  определении
	Наблюдение и

	приготовление и
	доброкачественности сырья.  Точность
	оценка выполнения

	оформление основных и
	выполнения расчетов и грамотность
	заданий по

	простых блюд из
	оформления технологических карт
	лабораторным и

	традиционных видов
	-Обоснованность выбора
	практическим

	сырья и продуктов..
	технологического оборудования, СММ
	работам,  учебной и

	
	производственного инвентаря,
	производственной

	
	инструментов и посуды. Правильность
	практике.

	
	владения инструментами, СММ и
	Отчет по дневнику

	
	демонстрации рабочих приемов
	производственной

	
	-Правильность организации рабочего
	практики

	
	места. Соответствие требованиям
	

	
	технике безопасности и культуре труда
	

	
	-Соблюдение технологической
	

	
	дисциплины. Соответствие блюд
	

	
	требованиям качества
	

	
	Рациональное распределение времени
	

	
	на выполнение задания
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Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты
	Основные показатели оценки
	Формы и методы

	(освоенные общие
	
	

	
	результата
	контроля и оценки

	компетенции)
	
	

	
	
	

	ОК.01. Понимать сущность
	-аргументированность и полнота
	-Наблюдение, оценка на

	и социальную значимость
	объяснения сущности и
	практических занятиях и

	своей будущей профессии,
	социальной значимости будущей
	в процессе учебной,

	проявлять к ней
	специальности;
	производственной

	устойчивый интерес.
	-активность, инициативность в
	практик;

	
	процессе освоения
	-решение ситуационных

	
	профессиональной деятельности;
	задач;

	
	
	-контроль динамики

	
	
	формирования

	
	
	компетенций через

	
	
	портфолио.

	ОК.02. Организовывать
	-Демонстрация правильной
	Наблюдение, оценка на

	собственную деятельность,
	последовательности,  выбора
	практических занятиях и

	определять методы и
	способов решения
	в процессе учебной,

	способы выполнения
	профессиональных задач,
	производственной

	профессиональных задач,
	обоснованность их методов их
	практик;

	оценивать их
	оценивания
	-решение ситуационных

	эффективность и качество.
	
	задач;

	
	
	-контроль динамики

	
	
	формирования

	
	
	компетенций через

	
	
	портфолио.

	ОК.03 Решать проблемы,
	- Обоснованность  и защита своего
	- Наблюдение при

	оценивать риски и
	варианта решения
	выполнении практических

	принимать решения в
	профессиональных задач;
	заданий во время учебной

	нестандартных ситуациях.
	-способность принимать на себя
	практики, при решении

	
	ответственность; устранять
	ситуационных задач и

	
	собственные ошибки по ходу
	оценка результатов этой

	
	деятельности;
	работы

	ОК.04. Осуществлять
	-демонстрация умения
	-Наблюдение, оценка на

	поиск, анализ и оценку
	осуществлять поиск информации с
	практических занятиях и

	информации, необходимой
	использованием различных
	в процессе учебной,

	для постановки и решения
	источников, включая
	производственной

	профессиональных задач,
	электронные;
	практик;

	профессионального и
	-демонстрация умения
	-решение ситуационных

	личностного развития.
	анализировать информацию
	задач;

	
	
	-контроль динамики

	
	
	формирования

	
	
	компетенций через

	
	
	портфолио.

	ОК.05 Использовать
	-демонстрация умения
	Наблюдение, оценка на

	информационно-
	использовать ИКТ
	практических занятиях и

	коммуникационные
	
	в процессе учебной,

	технологии для
	
	производственной
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	совершенствования
	
	практик;
	

	профессиональной
	
	-решение ситуационных

	деятельности.
	
	задач;
	

	
	
	-контроль
	динамики

	
	
	формирования
	

	
	
	компетенций
	через

	
	
	портфолио.
	

	ОК.06. Работать в команде,
	-демонстрация собственной
	Наблюдение, оценка на

	эффективно общаться с
	деятельности в условиях
	практических занятиях и

	коллегами, руководством,
	коллективной и командной работы
	в процессе учебной,

	потребителями.
	в соответствии с заданной
	производственной

	
	ситуацией
	практик;
	

	
	
	-решение ситуационных

	
	
	задач;
	

	
	
	-контроль динамики

	
	
	формирования
	

	
	
	компетенций через

	
	
	портфолио.
	

	ОК.07 Брать на себя
	-Демонстрация ответственности
	Наблюдение, оценка на

	ответственность за работу
	за работу подчиненных, результат
	практических занятиях и

	членов команды, результат
	выполнения заданий;
	в процессе учебной,

	выполнения заданий
	-самоанализ и коррекция
	производственной

	
	результатов собственной работы
	практик;
	

	
	
	-решение ситуационных

	
	
	задач;
	

	
	
	-контроль динамики

	
	
	формирования
	

	
	
	компетенций через

	
	
	портфолио.
	

	ОК.08. Самостоятельно
	-демонстрация умения
	Наблюдение, оценка на

	определять задачи
	осуществлять поиск информации с
	практических занятиях и

	профессионального и
	использованием различных
	в процессе учебной,

	личностного развития,
	источников, включая
	производственной

	заниматься
	электронные;
	практик;
	

	самообразованием,
	-демонстрация умения
	-решение ситуационных

	осознанно планировать
	анализировать информацию и
	задач;
	

	повышение квалификации.
	повышать свою квалификацию
	-контроль динамики

	
	
	формирования
	

	
	
	компетенций через

	
	
	портфолио.
	

	ОК. 09. Ориентироваться в
	-демонстрация умения
	Наблюдение, оценка на

	условиях частой смены
	анализировать рабочую ситуацию,
	практических занятиях и

	технологий в
	способности;
	в процессе учебной,

	профессиональной
	-осуществлять текущий и
	производственной

	деятельности
	итоговый контроль;
	практик;
	

	
	-прогнозировать последствия
	-решение ситуационных

	
	решений
	задач;
	

	
	
	-контроль динамики

	
	
	формирования
	

	
	
	компетенций через

	
	
	портфолио.
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