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1. паспорт рабочей  программы профессионального модуля 03 Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд.

1.1 Область применения программы

                    Рабочая программа профессионального модуля – является частью ППКРС  ФГОС по профессии 35.01.23 Хозяйка усадьбы в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВДП): кулинарное приготовление пищи и контроль  качества блюд и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.
2. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи

3. Выбирать и обрабатывать качественное сырьё для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической энергии

4. Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста

5. Порционировать и подготавливать блюда для подачи

6. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол

                    Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при профессиональной подготовке по профессии хозяйка   усадьбы на базе  среднего (полного) общего

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

                     С целью овладения указанным видом  профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

приготовление блюд и определение их качества

уметь:

- применять экономически обоснованные приемы приготовления блюд

- проводить органолептическую и оценку качества различных групп продовольственных товаров, определять виды вкусовых продуктов
- рационально использовать различные группы продовольственных товаров, определять виды вкусовых товаров

-правильно хранить пищевые продукты

- предотвращать поступление в пищу некачественных, вредных для здоровья   продуктов и товаров

-производить расчет энергетической ценности пищевых рационов

-соблюдать санитарно-пищевые нормы

-пользоваться сборниками рецептур кулинарных и мучных кондитерских изделий

-рассчитывать количество сырья по нормативам и документально оформлять отпуск продуктов и сырья на приготовления блюд

-организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием

-сервировать стол

знать:

- общие понятия о физиологии питания

-технологии кулинарного приготовления пищи и контроля качества блюд

-понятия о пищевой биологической и физиологической ценности пищевых продуктов

-группы продовольственных товаров, правила их использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий

-требования к качеству продуктов и методы его оценки: факторы, влияющие на качество товаров, дефекты, сроки и условия хранения товаров и сырья

-потребительские свойства товаров

-маркировку и упаковку

- понятия и способы экономического  расходования энергии и топлива

-назначение, устройство, принцип действия кухонного оборудования

-правила сервировки стол

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –1388 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося- 668 часов, включая:

      обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося-445часов;

      самостоятельной работы обучающегося–223 часов;

учебной и производственной практики -720 часа.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ  ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ
Результатом освоения  программы профессионального модуля является овладение обучающимся видов профессиональной деятельности кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд,  в том числе профессиональными компетенциями и общими компетенциями
	Код
	Наименование результатов обучения

	ПК 3.1
	Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе

	ПК 3.2
	7. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи



	ПК 3.3
	8. Выбирать и обрабатывать качественное сырьё для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической энергии



	ПК 3.4
	9. Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста



	ПК 3.5
	Порционировать и подготавливать блюда для подачи

	ПК 3.6
	10. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол



	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
	Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности

	ОК 8
	Осуществлять денежные операции

	ОК  9
	Добиваться соблюдения своих социально-трудовых прав в рамках закона

	ОК 10
	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
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практик)
	Объём времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса
	                                         Практика 

	
	
	
	
	Учебная, часов
	Производственная часов (если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Обязательная аудиторная

учебная нагрузка

обучающегося
	Самостоятельная работа
обучающегося,

часов


	
	

	
	
	
	Всего,

часов
	В т.ч.

ЛР и ПЗ
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1

ПК 3.2
	Раздел1

Подготовка к обслуживанию лиц, проживающих в сельской усадьбе
	202
	63
	47
	73
	66
	

	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ПК 3.6
	Раздел 2

Технология приготовления пищи и контроль качества блюд
	934
252
	382
	201
	150
	402
	

	
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	              252


	
	Всего:
	1388
	445
	248
	223
	468
	252


3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ )

Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд

	Наименование раздела профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объём часов
	Уровень усвоения

	Раздел ПМ 1 Подготовка к обслуживанию лиц, проживающих в сельской усадьбе
	
	202
	

	МДК.03.01. Технологии кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд
	
	
	

	Тема 1.1 Организация обслуживания лиц проживающих в сельской усадьбе.
	Содержание
	4
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Общие требования к производственным помещениям и организации рабочего места.
	
	

	
	2.
	Организация работы производственных цехов, и их оборудования.
	
	

	
	3.
	Состав работников, их расстановка и обязанностей между ними.
	
	

	
	4.
	Организация работы раздаточной.
	
	

	
	5.
	Организация работы моечных кухонной и столовой посуды.
	
	

	
	6.
	Организация снабжения продуктами питания в сельской усадьбе:  количественная и качественная приемка продуктов на склад, организация работы складского хозяйства.
	
	

	Тема 1.2 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Построение и порядок пользования.
	Содержание 
	1
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
	
	

	
	2.
	Основное содержания Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
	
	

	
	3.
	Ответственность за соблюдение норм. 
	
	

	
	Практическое занятие
	                        4
	3

	
	
	
	

	
	1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Построение и порядок позьзования
	
	

	Тема 1.3  Основы составления однодневных и перспективных заказов на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.
	Содержание
	1
	 2

	
	1.
	Понятие о цене и ценообразовании.
	
	

	
	2.
	Понятие о калькуляции блюд.
	
	

	
	3
	Расчет количества сырья по нормативам.
	
	

	
	4.
	Понятие о меню, порядок его составления и утверждения.
	
	

	
	5.
	Составления однодневных и перспективных заказов на продукты.
	
	

	
	Практические занятия
	                       4
	3

	
	
	
	

	
	1. Основы составления однодневных и перспективных заказов на продукты в соответствии с потребностями  лиц, проживающих в сельской усадьбе
	
	

	Тема 1.4 Расчет сырья по нормативам и документальное оформление отпуска продуктов и сырья на приготовления блюд.

	Содержание
	1
	3

	
	
	
	

	
	1.
	Понятие о документах учета.
	
	

	
	2.
	Расчет потребляемого количества продуктов на день.
	
	

	
	3.
	Документальное оформление продуктов и  сырья на приготовления блюд.

	
	

	
	4.
	Документальное оформление отпуска готовой продукции.
	
	

	
	5.
	Отчетность материально-ответственных лиц.
	
	

	
	6.
	Инвентаризация товарно-материальных ценностей: сроки и порядок проведения, документальное оформление.
	
	

	
	Практические задания

	6

	3

	
	
	
	

	
	1 . Расчет сырья по нормам и документальное оформление отпуска продуктов  и сырья на приготовления блюд

.

	
	

	Тема 1.4 Контрольная работа по теме: «Расчет сырья по нормативам и документальное оформление отпуска продуктов и сырья на приготовления блюд»
	
	1
	2

	
	
	
	

	Тема 1.5 Подготовка к работе помещений и рабочего места  для приготовления пищи в сельской усадьбе.

	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Требования к санитарному содержанию помещений и рабочего места  для приготовления пищи в сельской усадьбе.
	
	

	
	2
	Санитарные требования к водоснабжению, канализации, отоплению, микроклимату, вентиляции, освещению.
	
	

	
	3. 
	Дезинфекция и дезинфицирующие средства.
	
	

	
	3. 
	Моющие средства для обработки помещений, оборудования, инвентаря, посуды.
	
	

	
	4. 
	Борьба с грызунами и насекомыми в помещении места  для приготовления пищи в сельской усадьбе.
	
	

	
	Практическое занятие
	3
	2

	
	1. Подготовка к работе помещений и рабочего места для приготовления пищи а сельской усадьбе
	
	

	Тема 1.6  Механическое оборудование для приготовления пищи в помещении сельской  усадьбы.
	Содержание
	2
	2

	
	  1.
	Универсальные приводы: понятия и способы экономного расходования энергии, топлива. Назначение устройство, принцип работы, комплекты сменных механизмов и правила их крепления, правила эксплуатации, санитарные требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	2.


	Машины для обработки овощей и картофеля: характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	3.
	Машины для обработки мяса и рыбы: характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	4.


	Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов:

характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	5.


	Машины для нарезки хлеба и гастрономических продуктов:

характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	Практические занятия
	10
	3

	
	
	
	

	
	1. Механическое оборудование для приготовления пищи в сельской усадьбе
	
	

	Тема 1.7 Тепловое оборудование для приготовления пищи в помещении сельской  усадьбы.
	Содержание
	2
	2

	
	1.
	Пищеварочные котлы:

характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	2.
	Пароварочные и мелкие варочные аппараты:

характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	3.


	Аппараты для жарки и выпечки:

характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	4.
	Варочно-жарочное оборудование:

характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	5.
	Водогрейное оборудование:

характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	6.
	Оборудование для раздачи пищи:

характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	Практические занятия
	12

	3

	
	
	
	

	
	1. Тепловое оборудование для приготовления пищи в помещении сельской усадьбе 

.
	
	

	Тема 1.8 Холодильное  оборудование для приготовления пищи в помещении сельской  усадьбы.

	Содержание 
	1
	2

	
	1.
	Общие сведения о холодильном оборудовании.
	
	

	
	2
	Способы охлаждения.
	
	

	
	3.
	Холодильные машины:

характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, санитарные  требования, требования к безопасности труда.
	
	

	
	Практическое занятие
	4

	3

	
	1. Холодильное оборудование для приготовления пищи в помещении сельской усадьбы
	
	

	Тема 1.9 Весоизмерительное оборудование для приготовления пищи в помещении сельской  усадьбы.

	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Типы весов,  назначение, требования к весам, условия их эксплуатации, правила пользования измерительными приборами.
	
	

	
	
	
	
	

	
	2.
	Проверка весов: понятия, способы подтверждения.
	
	

	
	3.
	Весы товарные, их типы, назначение, устройство, взвешивание.
	
	

	
	4
	Требования к техники безопасности и производственной санитарии при эксплуатации весоизмерительных приборов.
	
	

	
	Практическое занятие
	4
	3

	
	1. Весоизмерительное оборудование для приготовления пищи в сельской усадьбе 
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.9 Контрольная работа  по теме:
 « Оборудование для приготовления пищи в помещении сельской  усадьбы»
	
	1
	2

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении  раздела 1 ПМ 02
	73
	

	- систематическая проработка конспектов занятия;
-систематическая проработка учебной и специальной литературы;
-подготовка к практическим и лабораторно-практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя;
-оформление практических и лабораторно-практических занятий;
-подготовка рефератов;
-составление творческих проектов;
-подготовка презентаций по темам;
-составление кроссвордов;
- составление опорных конспектов;
-подготовка наглядных пособий;
	
	

	Учебная практика
Виды работ: 
Вводное занятие.
Профессиональная характеристика повара.

Должностные обязанности повара.

Профессионально-важные качества повара.

Трудовая дисциплина.
Составление однодневного и перспективного заказа на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.

Составление меню.

Составление заявок на сырье.

Расчет количества сырья по нормативам.

Количественная и качественная приемка продуктов.
Охрана труда и пожарная безопасность в помещениях для приготовления пищи в сельской усадьбе.

Правила и нормы безопасности труда в помещениях для приготовления пищи в сельской усадьбе.

Безопасность труда во время технологического процесса приготовления пищи.

Причины травматизма. Мероприятия по предупреждению травматизма.

Пожарная безопасность в помещениях для приготовления пищи в сельской усадьбе.
Ознакомление с помещением для приготовления пищи в сельской усадьбе.

Структура помещения.

Режим работы.

Нормы организации труда.

Правила внутреннего распорядка.

	66
	

	Раздел ПМ 2 Технология приготовления пищи и контроль качества блюд
	
	934
	

	МДК.03.01. Технологии кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд
	
	
	

	Тема 2.1 Общие понятие о продовольственных товаров.

	Содержание
	4
	2

	
	1.


	Классификация продовольственных товаров.
	
	

	
	2.
	Качество продовольственных товаров.
	
	

	
	3.
	 Химический состав продовольственных товаров.
	
	

	
	4.
	Методы определения качество товаров.
	
	

	
	5.
	Хранение продовольственных товаров.
	
	

	
	6.
	Сертификация и маркировка  продовольственных товаров.
	
	

	
	7.
	Штриховое кодирование продовольственных товаров.
	
	

	                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     Тема 2.2 Характеристика групп продовольственных товаров.
	Содержание
	5                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         


	3

	
	1.
	Зерно и продукты его переработки: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	2.
	Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии
 и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	3.
	Вкусовые товары: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты,                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	4.
	Крахмал, сахар и кондитерские изделия: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.

	
	

	
	5.
	Молочные продукты: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	6.
	Пищевые жиры: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	7.
	Мясо и мясные продукты: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий. 


	
	

	
	8.
	Яйца и яичные продукты: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	9.
	Рыба и рыбные продукты: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	10.
	Дрожжи и химические рыхлители: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	11.
	Вспомогательные материалы для производства кулинарных и мучных кондитерских изделий: ассортимент потребительские свойства, требование к качеству, дефекты, сроки  и условия хранения, маркировка и упаковка, правила использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Практические занятия:
	16
	3

	
	1. Характеристика групп продовольственных товаров
	
	

	Тема 2.2 Контрольная работа по теме: «Характеристика групп продовольственных товаров»
	
	1
	2

	
	
	
	

	Тема 2.3 Общие понятия о физиологии питания.
	Содержание
	2
	3

	
	1.
	Пищевые вещества и их значение.
	
	

	
	2.
	Пищеварение и усвояемость пищи.
	
	

	
	3.
	Обмен веществ и энергии.
	
	

	
	4.
	Питание различных групп взрослого  населения.
	
	

	
	Практическое занятие
	4

	

	
	1. Общие понятия о физиологии питания
	
	

	Тема 2.4 Кулинарная обработка овощей.

	Содержание
	4
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Пищевая ценность овощей.
	
	

	
	2
	Обработка  и нарезка овощей и грибов: обработка    клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых овощей, плодовых овощей, салатных, десертных  консервированных овощей, грибов.
	
	

	
	3.
	 Подготовка овощей к фаршированию. Требования к качеству и сроки хранения подготовленных полуфабрикатов.
	
	

	
	4.
	Отходы овощей и из использование.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	3

	
	
	
	

	
	1. Кулинарная обработка овощей
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятия
	6
	

	
	2.  Кулинарная обработка овощей
	
	

	Тема 2.4 Контрольная работа по теме :
 «Кулинарная обработка овощей»
	
	1
	

	 Тема 2.5 Кулинарная обработка рыбы и нерыбных морепродуктов.

	Содержание
	8
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Значение рыбы в питании человека.                                         
	
	

	
	2.
	Виды рыбы и их кулинарное использование.
	
	

	
	3.
	Механическая кулинарная обработка рыбы.
	
	

	
	4.
	Приготовление рыбных полуфабрикатов.
	
	

	
	5.
	Обработка некоторых нерыбных морепродуктов.
	
	

	
	6.
	Использование пищевых отходов.
	
	

	
	7.
	Требования  к качеству полуфабрикатов из  рыбы и сроки хранения.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	3

	
	
	
	

	
	1. Кулинарная обработка рыбы и нерыбных продуктов
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	6
	

	
	2. Кулинарная обработка рыбы и нерыбных продуктов
	
	

	Тема 2.5 Контрольная работа по теме: «Кулинарная обработка рыбы и нерыбных морепродуктов»
	
	1
	           2

	
	
	
	

	Тема 2.6 Кулинарная обработка мяса и мясопродуктов.
	Содержание
	7
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Значение мяса в питании.
	
	

	
	2.
	Технологический процесс обработки мяса.
	
	

	
	3.
	Кулинарная разделка и обвалка говяжьей туши.
	
	

	
	4.


	 Приготовление мясных полуфабрикатов из 

говядины.
	
	

	
	5.
	Кулинарная разделка и обвалка  бараньей туши.
	
	

	
	6.
	Кулинарная разделка и обвалка  свиной туши.
	
	

	
	7.


	Приготовление полуфабрикатов из баранины и свинины.
	
	

	
	8.


	Технология приготовления котлетной массы и 

полуфабрикатов из неё.
	
	

	
	9.
	Обработка мясных субпродуктов.
	
	

	
	10.
	Требования  к качеству полуфабрикатов из мяса и сроки хранения.
	
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	1. Кулинарная обработка мяса и мясопродуктов
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	10
	            3

	
	2. Кулинарная обработка мяса и мясопродуктов
	
	

	Тема 2.7 Кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы.
	Содержание
	3
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Пищевая ценность мяса птицы.
	
	

	
	2.
	Механическая кулинарная обработка птицы.
	
	

	
	3.
	Полуфабрикаты из птицы.
	
	

	
	4.
	Обработка пищевых отходов птицы.
	
	

	
	5.
	Требования к качеству полуфабрикатов и сроки их хранения.
	
	

	
	Практическое занятие
	1


	          3

	
	
	
	

	
	1. Кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	4
	

	
	2 . Кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы
	
	

	Тема 2.7 Контрольная работа по теме: «Кулинарная обработка  мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы»
	
	1
	

	Тема 2.8   Способы тепловой кулинарной обработки. 


	Содержание
	2
	

	
	1.


	Способы тепловой кулинарной обработки.
	
	2

	
	
	
	
	

	
	2.
	Изменение продуктов и витаминов при тепловой обработке.
	
	

	Тема 2.9 Технологический процесс приготовления супов.

	Содержание
	12
	2

	
	1.
	Значение супов в питании.
	
	

	
	2.
	Технология приготовления бульонов.
	
	

	
	3.
	Приготовление заправочных супов: борщи, щи, рассольники, солянки, овощные супы. 
	
	

	
	4.
	Приготовление супов молочных.
	
	

	
	5.
	Приготовление супов-пюре.
	
	

	
	6.
	Приготовление прозрачных супов.
	
	

	
	7.
	Приготовление сладких супов.
	
	

	
	8.
	Приготовление  холодных супов.
	
	

	
	9.
	Требование к  качеству супов. Сроки хранение.                        
	
	

	
	Практические  занятия
	1


	            3

	
	
	
	

	
	1. Технологический процесс приготовления супов
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	19
	

	
	2. Технологический процесс приготовления супов
	
	

	Тема 2.9 Контрольная работа по теме: 

« Технологический процесс приготовления супов»
	
	1
	

	Тема 2.10 Технологический процесс приготовления соусов.
	Содержание
	9
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Значение соусов в питании.
	
	

	
	2.
	Приготовление красного основного соуса и его производных.
	
	

	
	3.
	Приготовление белого основного соуса и его производных. 
	
	

	
	4.
	Приготовление соусов молочных, сметанных.
	
	

	
	5.
	Приготовление соусов на сливочном масле.
	
	

	
	6.
	Приготовление холодных соусов, желе.
	
	

	
	7.
	Приготовление сладких соусов.
	
	

	
	8.
	Требования к качеству, соусов и сроки их хранения.
	
	

	
	Практические занятия
	1


	            3

	
	1. Технологический процесс приготовления соусов
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	12
	

	
	2. Технологический процесс приготовления соусов
	
	

	Тема 2.10 Контрольная работа по теме: «Технологический процесс приготовления соусов»
	
	2
	           2

	
	
	
	

	Тема 2.11.Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий.

	Содержание
	9
	2

	
	1.


	Значение блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	

	
	2.
	Технологический процесс приготовления каш. Блюда из каш.
	
	

	
	3.
	Блюда из макаронных изделий.
	
	

	
	4


	Блюда из бобовых изделий.
	
	
	

	
	5.


	Требование к качеству блюд и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	

	
	Практические занятия
	1


	           3

	
	1. Блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий
	
	

	
	
	
	

	
	Лабораторно-практические работы
	10
	

	
	2. Технологический процесс приготовления супов
	
	

	Тема 2.11 Контрольная работа по теме: «Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий»
	
	2
	          2

	
	
	
	

	Тема 2.12  Блюда и гарниры из картофеля, овощей, грибов.

	Содержание
	10
	2

	
	1.
	Значение блюд из картофеля, овощей, грибов.
	
	

	
	2.
	Блюда из вареных и припущенных овощей.
	
	

	
	3.
	Блюда из жареных овощей.
	
	

	
	4.
	Блюда из тушеных овощей.
	
	

	
	5.
	Блюда из запеченных овощей.
	
	

	
	6.
	Блюда из грибов
	
	

	
	7.
	Требования к качеству овощных блюд. Сроки хранения.
	
	

	
	Практические задания
	1


	            3

	
	
	
	

	
	1. Блюда и гарниры из картофеля, овощей и грибов
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	13
	

	
	2.   Блюда и гарниры из картофеля, овощей и грибов
	
	

	Тема 2.12 Контрольная работа по теме: «Блюда и гарниры из картофеля, овощей, грибов»

	
	1
	           2

	
	
	
	

	Тема 2.13 Технологический процесс приготовления блюд из рыбы.

	Содержание
	10
	           2

	
	
	
	

	
	1.
	Значение блюд из рыбы.
	
	

	
	2.
	Блюда из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	3.
	Блюда из жареной рыбы.
	
	

	
	4.
	Блюда из запеченной рыбы.
	
	

	
	5.
	 Блюда из котлетной массы.
	
	

	
	5. 
	Блюда из морепродуктов.
	
	

	
	5.
	Требования к качеству блюд из рыбы, сроки 

хранения.
	
	

	
	Практические занятия
	1


	            3

	
	1. Технологический процесс приготовления блюд из рыбы
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	13
	

	
	2. Технологический процесс приготовления блюд из рыбы
	
	

	
	
	
	

	Тема 2.13 Контрольная работа по теме: «Технологический процесс приготовления блюд из рыбы»


	
	2
	         2

	
	
	
	

	Тема 2.14 Технологический процесс приготовления блюд из мяса и мясных продуктов.

	Содержание
	14
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Значение блюд из мяса в питании.
	
	

	
	2.
	Блюда из отварного мяса.
	
	

	
	3.
	Блюда из жареного мяса.
	
	

	
	4.
	Блюда из тушеного мяса.
	
	

	
	5.
	Блюда из запеченного мяса.
	
	

	
	6.
	Блюда из рубленого мяса.
	
	

	
	7.
	Блюда из мясных субпродуктов.
	
	

	
	8.
	 Требования к качеству мясных блюд и сроки хранения.
	
	

	
	Практические занятия
	1


	          3

	
	
	
	

	
	1. Технологический процесс приготовления блюд из мяса
	
	

	
	Лабораторно-практические работы
	13
	

	
	2. Технологический процесс приготовления блюд из мяса
	
	

	Тема 2.14  Контрольная работа по теме: «Технологический процесс приготовления блюд из мяса и мясных продуктов»


	
	2
	            2

	
	
	
	

	Тема 2.15  Технологический процесс приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы.

	Содержание
	6
	2

	
	1.
	Значение блюд из птицы в питании.
	
	

	
	2.
	Блюда из отварной птицы.
	
	

	
	3.
	Блюда из жареной птицы.
	
	

	
	4.
	Блюда из тушеной птицы.
	
	

	
	5.
	Требования к качеству блюд из птицы, сроки хранения.
	
	

	
	Практические занятия
	1


	            3

	
	
	
	

	
	1. Технологический процесс приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы
	
	

	
	Лабораторно-практические работы
	10

	

	
	2. Технологический процесс приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы
	
	

	Тема 2.15 Контрольная работа по теме: «Технологический процесс приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы»

	
	1
	2

	
	
	
	

	Тема 2.16 Технологический процесс приготовления блюд из яиц.

	Содержание
	5
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Значение блюд из яиц в питании.

	
	

	
	2.
	Варка яиц.
	
	

	
	3.
	Жареные и запеченные блюда из яиц.
	
	

	
	4.
	Требования к качеству блюд из яиц.
	
	

	
	Практические занятия
	1


	

	
	1.Технологический процесс приготовления блюд из яиц
	
	

	
	
	Лабораторно-практические работы
	6

	

	
	2. Технологический процесс приготовления блюд из яиц
	
	

	Тема 2.17 Технологический процесс приготовления блюд из творога.

	Содержание
	5
	2

	
	1.
	Значение блюд из творога в питании.
	
	

	
	
	
	
	

	
	2.
	Приготовление холодных  блюд из творога.
	
	

	
	3
	Приготовление горячих  блюд из творога.
	
	

	
	4
	Требования к качеству и сроки хранения блюд из творога.
	
	

	
	Практические занятия
	1


	            3

	
	
	
	

	
	1.Технологический процесс приготовления блюд из творога
	
	

	
	Лабораторно-практические работы


	5

	

	
	2. Технологический процесс приготовления блюд из  творога
	
	

	Тема 2.17 Контрольная работа по теме: «Технологический процесс приготовления блюд из творога»

	
	2
	          2

	
	
	
	

	Тема 2.18 Технологический процесс приготовления холодных блюд и  закусок.

	Содержание
	8
	2

	
	1.
	Значение холодных блюд в питании.
	
	

	
	2.
	Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд и закусок.
	
	

	
	3.
	Приготовление бутербродов.
	
	

	
	4.
	Приготовление салатов.
	
	

	
	5.
	Блюда и закуски из овощей, яиц и грибов.
	
	

	
	6.
	Блюда и закуски рыбные.
	
	

	
	7.
	Блюда и закуски из мяса.
	
	

	
	8.
	Требования к качеству и оформлению холодных блюд и закусок.
	
	

	
	Практические занятия
	1


	          3

	
	1. Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок.
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	6

	

	
	2. Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок.
	
	

	Тема 2.19 Контрольная работа по теме: «Технологический процесс приготовления холодных блюд и  закусок.

	
	2
	            2

	
	
	
	

	Тема 2.19 Технологический процесс приготовления сладких блюд.

	Содержание
	11
	2

	
	
	
	

	
	1.
	Значение сладких блюд в питании.
	
	

	
	2.
	Свежие фрукты и плоды.
	
	

	
	3.
	Приготовление компотов.
	
	

	
	4.
	Желированные блюда.
	
	

	
	5.
	Горячие сладкие блюда
	
	

	
	6.
	Требования к качеству сладких блюд.
	
	

	
	Практические занятия
	1


	            3

	
	
	
	

	
	1. Технологический процесс приготовления сладких блюд
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	6

	

	
	2
	Технологический процесс приготовления сладких блюд
	
	

	Тема 2.19 Контрольная работа по теме: «Технологический процесс приготовления сладких блюд»

	
	2
	2

	
	
	
	

	Тема 2.20 Технологический процесс приготовления напитков.

	Содержание
	4
	2

	
	1.
	Значение напитков в питании.
	
	

	
	2.
	Приготовление горячих напитков.
	
	

	
	3.
	Приготовление холодных напитков
	
	

	
	Практические занятия
	1


	           3

	
	1. Технологический процесс приготовления  напитков
	
	

	
	Лабораторно- практические работы
	6

	

	
	2. Технологический процесс приготовления  напитков
	
	

	Тема 2.20 Контрольная работа по теме: «Технологический процесс приготовления напитков»


	
	1
	           2

	
	
	
	

	Тема 2.21 Технологический процесс приготовления изделий из теста.

	Содержание
	10
	2

	
	1.
	Значение  изделий из теста в питании.
	
	

	
	2.
	Приготовление безопарного дрожжевого теста и изделий из него.
	
	

	
	3.
	Приготовление опарного дрожжевого теста и изделий из него.
	
	

	
	4.
	Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него.
	
	

	
	5.
	Приготовление фаршей.
	
	

	
	6.
	Требования к качеству изделий из теста.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	           3

	
	1. Технологический процесс приготовления  изделий из теста
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	12
	

	
	2. Технологический процесс приготовления  изделий из теста
	
	

	Тема 2.21 Контрольная работа по теме: «Технологический процесс приготовления изделий из теста»


	
	2
	            2

	
	
	
	

	Тема 2.22 Особенности подачи закусок, блюд, напитков.

	Содержание
	6
	2

	
	1.
	Особенности подачи холодных блюд и закусок.
	
	

	
	
	
	
	

	
	2.
	Особенности подачи горячих закусок.
	
	

	
	3.
	Особенности подачи супов.
	
	

	
	4.
	Особенности подачи вторых блюд.
	
	

	
	5.
	Особенности подачи сладких блюд.
	
	

	
	6.
	Особенности подачи напитков.
	
	

	Тема 2.23 Подготовка помещения для приема пищи. Сервировка стола.


	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Уборка помещений. 
	
	

	
	2.
	Подготовка помещения к обслуживанию.
	
	

	
	3
	 Сервировка стола.
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	6

	3

	
	
	
	

	
	1. Сервировка стола
	
	

	Тема 2.23 Контрольная работа по теме: «Подготовка помещения для приема пищи. Сервировка стола»


	
	2
	2

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении  раздела 2 ПМ 02
	150
	

	- систематическая проработка конспектов занятия;
-систематическая проработка учебной и специальной литературы;
-подготовка к практическим и лабораторно-практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя;
-оформление практических и лабораторно-практических занятий;
-подготовка рефератов;
-составление творческих проектов;
-подготовка презентаций по темам;
-составление кроссвордов;
- составление опорных конспектов;
-подготовка наглядных пособий;
	
	

	Учебная практика
Виды работ: 
Кулинарная обработка овощей.

Организация рабочих мест помещениях для приготовления пищи в сельской усадьбе для обработки овощей. Правила  санитарии и безопасности труда.

Виды обработки овощей.

Обработка и нарезка клубнеплодов.

Обработка и нарезка корнеплодов.

Обработка и нарезка капустных и луковых овощей.

 Обработка и нарезка плодовых овощей.

Обработка и нарезка салатных и десертных овощей.

Обработка и нарезка консервированных овощей.

Подготовка овощей к фаршированию.

Обработка грибов.

Требования к качеству, сроки хранения овощных полуфабрикатов.

Нормы отходов при механической кулинарной обработке овощей (в % к массе брутто)
Кулинарная обработка рыбы и морепродуктов.

Организация рабочих мест помещениях для приготовления пищи в сельской усадьбе для обработки рыбы и морепродуктов. Правила  санитарии и безопасности труда.

Оборудование, инвентарь, инструменты для обработки рыбы  и морепродуктов.

Определение доброкачественности рыбы.

Оттаивание замороженной рыбы.

Вымачивание соленой рыбы.

Обработка рыбы для использования в целом виде.

Разделка рыбы на порционные куски.

Разделка рыбы на филе (пластование).

Обработка бесчешуйчатой рыбы.

Обработка судака, линя,  камбалы, наваги,  трески, ставриды, хека серебристого, щуки, соленой сельди.

Обработка осетровой рыбы.

Приготовления полуфабрикатов для варки, припускания, жарки.

Понятие о панировании. Виды панировок.

Маринование рыбы.

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё.

Приготовление кнельной массы и полуфабрикатов из неё.

Обработка рыбы для фарширования.

Требования к качеству, сроки хранения овощных полуфабрикатов.

Нормы отходов при механической кулинарной обработке рыбы. (в % к массе 
брутто)
Кулинарная обработка мяса.

Организация рабочих мест помещениях для приготовления пищи в сельской усадьбе для обработки мяса. Правила  санитарии и безопасности труда

Оборудование, инвентарь, инструменты для обработки рыбы  и морепродуктов.

Первичная обработка мяса.

Кулинарная разделка и обвалка говяжьей туши. Приготовление мясных полуфабрикатов.

Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши. Приготовление мясных полуфабрикатов.

Кулинарная разделка и обвалка свиной туши.    Приготовление мясных полуфабрикатов.

Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из неё.

Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.

Обработка костей.

Обработка субпродуктов и приготовление полуфабрикатов.

Требования к качеству, сроки хранения мясных полуфабрикатов.

Нормы отходов при механической кулинарной обработке мяса. (в % к массе 
брутто)
Кулинарная обработка птицы.

Обработка сельскохозяйственной птицы.

Заправка птицы.

Приготовление полуфабрикатов из птицы.

Обработка субпродуктов птицы.

Требования к качеству, сроки хранения полуфабрикатов из птицы.

Нормы отходов при механической кулинарной обработке птицы  (в % к массе брутто)
Приготовление супов.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места в помещениях сельской усадьбе по приготовлению первых блюд.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления первых блюд.

Приготовление бульонов: обработка костей, приготовление костного, мясокостного, рыбного бульона, бульона из птицы, кубиков. Виды бульонов. Режим варки бульонов. Хранение бульонов.

Приготовление заправочных супов: щи, борщи, рассольники, солянки, супы картофельные с овощами, крупой, бобовыми и макаронными изделиями, супы с крупами, макаронными изделиями и бобовыми.

Приготовление молочных супов (суп молочный с крупами, макаронными изделиями, овощами).

Приготовление супов-пюре ( суп- пюре из моркови, зеленого горошка, разных овощей, из круп, птицы, бобовых, печени)

Приготовление прозрачных супов ( бульон мясной, рыбный  прозрачный, приготовление гарниров).

Приготовление сладких супов ( суп из свежих плодов, суп из сухофруктов).

Приготовление холодных супов ( окрошка сборная мясная, окрошка овощная, борщ холодный, свекольник).

Оформление и отпуск супов, требования к качеству, сроки хранения 

Бракераж первых блюд.
Приготовление соусов.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места в помещениях сельской усадьбе по приготовлению соусов.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления первых блюд.

Классификация соусов.

Приготовление мучных пассеровок и бульонов для соусов.

Приготовление соуса красного основного и его производных( соус луковый, красно-сладкий).

Приготовление соуса белого основного и его производных на мясном бульоне (соус паровой, белый с яйцом, томатный).

Соусы белые на рыбном бульоне (соус белый с рассолом, паровой, томатный).

Приготовление грибных соусов (соус грибной с томатом).

Приготовление молочных соусов ( молочный с луком, сладкий).

Приготовление сметанных соусов ( сметанный с томатом, с луком).

Приготовление яично- масляных соусов ( соус польский, сухарный, голландский).

Приготовление масляных смесей (масло зеленое, селедочное, с горчицей, сырное, розовое анчоусное, с авокадо).

Приготовление холодных соусов ( заправка для салата, заправка горчичная, сметанная, из томатного соуса с чесноком, соус майонез, маринад овощной с томатом, соус хрен, кетчуп, горчица).

Приготовление желе ( желе рыбное, мясное).

Приготовление соусов сладких ( соус яблочный, сладкий из сухофруктов)

Требования к качеству, сроки хранения соусов.
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила  в помещениях сельской усадьбе по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.

Подготовка круп.

Работа со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий (расчет сырья для приготовления каш).

Приготовление рассыпчатых, вязких, жидких каш (соотношения крупы и жидкости).

Органолептическая оценка качества каш.

Приготовление блюд из каш (котлеты, биточки, запеканки, крупеника).

Требования к качеству блюд их круп.

Подготовка бобовых к варке.

Варка бобовых.

Приготовление блюд из бобовых (бобовые  с жиром и луком, фасоль в соусе).

Требования к качеству блюд из бобовых.

Варка макаронных изделий.

Приготовление блюд из макаронных изделий (макароны с жиром, сметаной, сыром, творогом, томатом, овощами, макаронник, макароны запеченные с сыром, лапшевник с творогом).

Требования к качеству блюд из макаронных изделий.

Условия, сроки хранения блюд и гарниров  из круп, бобовых, макаронных изделий).
Приготовление блюд и гарниров из овощей.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила  в помещениях сельской усадьбе по приготовлению блюд и гарниров из овощей.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления блюд и гарниров из овощей.

Приготовление блюд и гарниров из вареных овощей (картофель отварной, картофельное пюре, картофель в молоке, капуста, зеленый горошек отварные).

Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей (морковь припущенная, морковь с зеленым горошком в молочном соусе, овощи припущенные в молочном соусе)

Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей ( картофель жареный, жареный во фритюре, лук фри, кабачки, тыква, баклажаны, помидоры жареные, котлеты морковные, свекольные, шницель из капусты, оладьи из тыквы, котлеты, зразы, крокеты  картофельные).

Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей (капуста тушеная, рагу из овощей, свекла тушеная в сметане).

Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей ( картофельная запеканка, рулет картофельный, капуста запеченная под соусом, солянка овощная, голубцы овощные, помидоры, перец, кабачки, баклажаны фаршированные).

Приготовление блюд из грибов (грибы в сметанном соусе).

Требования к качеству овощных блюд. Сроки хранения.
Приготовление блюд из рыбы.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила  в помещениях сельской усадьбе по приготовлению блюд из рыбы.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления блюд из рыбы.

Приготовление блюд из отварной рыбы.

Приготовление блюд из припущенной рыбы.

Приготовление блюд из жареной рыбы ( рыбы жареная основным способом, с луком по-ленинградски, во фритюре, с зеленым маслом, в тесте, зразы донские).

Приготовление блюд из запеченной рыбы (рыба запеченная под молочным, сметанным соусом, рыбы запеченная по- московски, солянка на сковороде).

Приготовление блюд из котлетной массы ( котлеты, биточки, тефтели, тельное, фрикадельки).

Приготовление блюд из морепродуктов  ( кальмары жареные в сухарях, котлеты, биточки из Требования к качеству рыбных  блюд. Сроки хранения.

Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила в помещениях сельской усадьбе по приготовлению блюд из мяса и мясных продуктов.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления блюд из мяса и мясных продуктов.

Приготовление блюд из отварного мяса (мясо отварное, окорок, корейка отварная, сосиски, сардельки отварные)

Приготовление блюд из жареного мяса (жарка мяса крупными, порционными, мелкими  кусками).

Приготовление блюд из тушеного мяса (мясо тушеное с гарниром, мясо тушеное без гарнира).

Приготовление блюд из запеченного мяса ( запеканка картофельная с мясом, макаронник с мясом, голубцы с мясом и рисом говядина, запеченная в луковом соусе, солянка сборная на сковороде).

Приготовление блюд из рубленого мяса ( бифштекс, шницель, рублены, люля-кебаб).

Приготовление блюд из котлетной массы (котлеты, биточки, зразы, тефтели, рулет с макаронами).

Приготовление блюд из субпродуктов (язык, мозги отварные , почки по-русски, мозги, печень жареные, мозги фри, печень по-строгановски, тушеная в соусе, сердце или легкое в соусе).

Требования к качеству мясных  блюд. Сроки хранения.
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила в помещениях сельской усадьбе по приготовлению блюд из сельскохозяйственной птицы.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы.

Приготовление блюд из отварной птицы.

Приготовление блюд из жареной птицы ( куры, цыплята, гусь, утка, жареные, цыплята табака, котлеты из филе кур натуральные панированные, котлеты по-киевски)

Приготовление  блюд из тушеной птицы ( птица тушеная в соусе, гусь, утка по-домашнему, рагу из субпродуктов)
Требования к качеству  блюд из птицы. Сроки хранения.
Приготовление блюд из яиц.
Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила в помещениях сельской усадьбе по приготовлению блюд из яиц.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления блюд из яиц.

Приготовления вареных яиц (вкрутую, в «мешочек»,всмятку, без скорлупы, яичную кашку).

Приготовление блюд из жареных яиц ( яичница-глазунья, яичница-глазунья с мясным гарниром, яичница с гарниром, ометы).

Приготовление блюд из запеченных  яиц ( омлеты, драчена).

Требования к качеству  блюд из яиц. Сроки хранения.
Приготовление блюд из творога.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила в помещениях сельской усадьбе по приготовлению блюд из творога.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления блюд из творога.

Приготовление холодных блюд из творога (творог с молоком, сметаной, сахаром, творожная масса с изюмом, медом, сметаной, пасха сырая).

Приготовление отварных блюд из творога (вареники с творожным фаршем, вареники ленивые)

Приготовление жареных и запеченных  блюд из творога (сырники из творога, запеканка, пудинг из творога).

Требования к качеству  блюд из яиц. Сроки хранения.
Приготовления холодных блюд.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила в помещениях сельской усадьбе по приготовлению холодных блюд.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления холодных блюд.

Подготовка продуктов перед приготовлением холодных блюд.

Приготовление бутербродов (открытых, закрытых, закусочных).

Приготовление салатов, из овощей, мяса, рыбы, птицы.

Приготовление винегрета.

Приготовление блюд и закусок из овощей, яиц, грибов(редька с маслом или сметаной, икра баклажанная, яйца под майонезом, яйца, помидоры фаршированные, грибы соленые или маринованные с луком).

Приготовление рыбных блюд и закусок (шпроты, сардины с лимоном, кильки или салака с луком и маслом, сельдь с гарниром, сельдь с картофелем и маслом, сельдь рубленная, рыба отварная с гарниром и хреном, рыба заливная в гарниром, рыба жареная под маринадом).

Приготовление мясных блюд и гарниров ( ветчина, ростбиф, мясо отварное с гарниром, студень говяжий, паштет из печени). 

Требования к качеству холодных блюд. Сроки хранения.
Приготовления сладких блюд.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила в помещениях сельской усадьбе по приготовлению сладких блюд.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления сладких блюд.

Подготовка к подачи натуральных свежих фруктов и ягод.

Приготовление компотов из  свежих и сухих плодов, ягод, компота из сухофруктов, из консервированных и быстрозамороженных плодов и ягод.

Приготовление желированных блюд  ( приготовление киселей из ягод и плодов, киселя молочного, желе из ягод и плодов, муссов, самбук, крема).

Приготовление горячих сладких блюд ( пудинг рисовый, яблоки в тесте, шарлотка с яблоками, банановый десерт, пудинг сухарный, каша гурьевская)

Требования к качеству сладких  блюд. Сроки хранения.
Приготовления напитков.
Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила в помещениях сельской усадьбе по приготовлению напитков.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления напитков.

Приготовление горячих напитков (чая, кофе, какао, шоколад).

Приготовление холодных напитков (чай холодный, кофе-гляссе ,кваса, напитков апельсинового, лимонного, « Петровский», клюквенного, малинового айс-крим, ананасового фраппе)

Требования к качеству напитков. Сроки хранения.
Приготовление изделий из теста.

Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места, санитарные правила в помещениях сельской усадьбе по приготовлению изделий из теста.

Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления изделий из теста.

Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом и изделия из него.
Приготовление блинов и оладий.

Приготовление бездрожжевого  теста (тесто для пельменей, вареников, домашней лапши, блинчиков, сдобного теста, заварного теста).

Приготовление фаршей ( из овощей, мяса, рыбы).

Требования к качеству изделий из теста. Сроки хранения
Подготовка помещений  для приема пищи. 

Уборка помещений.

Сервировка стола.
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	Производственная практика
Виды работ:

Охрана труда и пожарная безопасность в  помещениях сельской усадьбы.
Составлять однодневные и перспективные заказы на продукты.
 Подготавливать и убирать рабочее место, помещение, оборудование в сельской усадьбе.
Выбирать качественное сырьё для приготовления блюд в сельской усадьбе.
Кулинарная обработка овощей и грибов.
Кулинарная обработка  рыбы и морепродуктов.
Кулинарная обработка мяса  и мясных продуктов.
Кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы.
Приготовление  супов.
Приготовление соусов.
 Приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
Приготовление блюд и гарниров из картофеля, овощей и грибов.

Приготовление блюд из рыбы.
Приготовление блюд из мяса  и мясных продуктов.
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы.
Приготовление блюд из яиц.
Приготовление блюд из творога.
Приготовление холодных блюд.
Приготовление сладких блюд.
Приготовление горячих и холодных напитков.
Приготовление изделий из теста.
Подготовка помещений у обслуживанию.

Сервировка стола.
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	                                                                                                                     Всего
	1388
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:

- кулинарии
-лаборатории кулинарии 

Оборудование лаборатории:

- рабочее место преподавателя

- рабочие столы, инвентарь

- оборудование для приготовления пищи:

-электроплиты;

-жарочные шкафы;

- печи  с СВЧ нагревом;

-электрофритюрницы;

-электромясорубки;

-слайсер;

-блендеры;

- миксеры;

- электронные весы;

-холодильник;

- комплект учебно-методических материалов; 

-комплект учебно-наглядных пособий;

Технические средства обучения:

- компьютер

-мультимедийное  оборудование.
Технические  средства обучения:

-компьютер; 

- мультимедийное  оборудование;

Коллекция цифровых образовательных ресурсов:

-электронные учебники;

-электронные видеоматериалы

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест в помещениях сельской усадьбы:рабочий стол, моечная ванна, весы настольные, разделочные доски, ножи, овощерезательная машина, картофелеочистительная машина пароконвектомат, электроплита, фритюрница, гриль, ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей, гастроемкости, проектор, экран, ПК, документ-камера, столы для зоны инструктажа и заполнения дневни
    4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативные документы
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.
02.01.2016 ФЗ-29

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 2016. Сборник технологических нормативов.

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных, изделий национальных
кухонь народов России. - М., МП "Вика", 2015
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
приятий общественного питания. - М., Экономика, 2016
5. ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения»
6. ГОСТ Р 50763-07 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».
7. ГОСТ Р 50762-07 «Общественное питание. Классификация предприятий»
Основные источники:

1.  Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская  Кулинария ; издательский центр   «Академия», Москва, 2016
2. Золин В.П. Технологическое оборудование для предприятий общественного питания; издательский центр   «Академия», Москва, 2016;
3. Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов; издательский центр   «Академия», Москва, 2016;

4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: издательский центр   «Академия», Москва, 2016;
5. Бутейкис Н.Г. Жукова А.А. Технология приготовления мучных и кондитерских изделий; М. Академия, 2016.

6. Шестакова Т.И. Калбкуляция и учет в общественном питании; Ростов Н /Д; Феликс, 2016
Дополнительные источники:

1.ГОСТ 50763-95 « Кулинарная продукция, реализуемая населению»
2. ГОСТ 50764-95 « Услуги общественного питания»

3. Сборник  рецептур изделий блюд и кулинарных; Москва, Экономика; 2016.

Журналы:
«Общественное питание»,«Гастроном», «Школа гастронома», «Коллекция рецептов»,«Любимые рецепты наших читателей», «Золотая коллекция рецептов», «Люблю готовить», «Тетрадка рецептов»,»Наш кулинар», «Кухонька», «Готовим вкусно» – 2016-2017г.

ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ

1.  http://www.inforvideo.ru/
2. http://supercook.ru

3. http://www.millionmenu.ru/ 

4. http://www.gastronom.ru/
5. http://s-l-s.ru/ 

6. http://cheflab.org/ 

7. http://www.restoran.ru/ 

8. http://knigakulinara.ru/books/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Занятия теоретического цикла носят практико- ориентированный характер, проводятся в лаборатории кулинарии.

 
Учебная практика проводится в лаборатории кулинарии, чередуясь с теоретическими занятиями рабочей программы. Учебную практику рекомендуется проводить при делении группы на подгруппы, что способствует индивидуализации и повышению качества обучения.


Производственная практика производится в конце обучения в помещениях сельской усадьбы.


 Освоение программы базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин: « Экономические и организационно-правовые основы усадебного хозяйства», « Культура  делового общения», « Информационные технологии в профессиональной деятельности».

Контроль студентов проводится в форме текущей и промежуточной аттестации.


Текущая аттестация студентов (оценка знаний и умений) проводится с помощью тестовых заданий, на практических , лабораторно-практических занятиях, на учебной практике по результатам самостоятельной работы


 Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета.


По окончании изучения профессионального модуля проводится экзамен ( квалифицированный).

При изучении профессионального модуля студентами проводятся консультации, как со всей группой так и индивидуально. Необходимо организовать самостоятельную работу студентов лаборатории кулинарии с использованием  мультимедийных пособий для самостоятельного обучения и контроля знаний и при выполнения письменной экзаменационной работы.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

                    Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд» 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно- педагогический состав: дипломированные специалисты – имеющие соответствующие профию преподаваемой дисциплины, учебной практики.

Преподаватели: с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным
Мастера:  с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
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 1.  Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.

	- пользование сборниками рецептур кулинарных и мучных кондитерских изделий ;
-рассчитывать количество сырья по нормативам и документально 
оформлять отпуск продуктов и сырья на приготовления блюд;
-составление однодневного и перспективного заказа на продукты, исходя из потребностей;

-точность и грамотность оформление технологической документации;
и 


	Текущий контроль в форме:

- тестирования

-защиты лабораторных  занятий;

- контрольных работ по темам МДК.

.



	ПК 2. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи


	 -подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи;

- организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием;

- иметь понятия о способах экономического расходования энергии и топлива

   - назначение, устройство, принцип 
действия кухонного оборудования;

с  -соблюдение санитарно-пищевые 
н норм;

	Текущий контроль в форме:

- тестирования

-защиты лабораторных  занятий;

- контрольных работ по темам МДК.



	11. ПК 3  Выбирать и обрабатывать качественное сырьё для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической энергии


	    - выбирать и обрабатывать качественное сырьё для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической энергии;
  - проводить органолептическую и оценку качества различных групп продовольственных товаров, определять виды вкусовых продуктов;
 -рационально использовать различные группы продовольственных товаров;


	Текущий контроль в форме:

- тестирования

-защиты лабораторных  занятий;

- контрольных работ по темам

	П     ПК 4 Приготавливать горячие, 
      холодные блюда, закуски, напитки и из   изделия из теста


	- применение экономически обоснованные приемы приготовления блюд

  - проведение органолептической оценки качества различных групп продовольственных товаров, определять виды вкусовых продуктов

 -рационально использовать различных групп продовольственных товаров, определять виды вкусовых товаров

-правильно хранить пищевые продукты

- предотвращать поступление в пищу некачественных, вредных для здоровья продуктов и товаров

  -производить расчет энергетической ценности пищевых рационов

-соблюдение санитарно-пищевые нормы

-пользоваться сборниками рецептур кулинарных и мучных кондитерских изделий

-рассчитывать количество сырья по нормативам и документально оформлять отпуск продуктов и сырья на приготовления блюд

- организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием

   
	.

Текущий контроль в форме:

- тестирования

-защиты лабораторных  занятий;

- контрольных работ по темам МДК.



	    ПК 5 Порционировать и подготавливать блюда для подачи


	 - порционирование  и подготовка блюда для подачи

-соблюдение санитарно-пищевых норм
-пользоваться сборниками рецептур кулинарных и мучных кондитерских изделий


	Текущий контроль в форме:

- тестирования

-защиты лабораторных  занятий;

- контрольных работ по темам МДК.



	ПК 6  Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол
	-готовить помещение для приема пищи, сервировать стол


	Текущий контроль в форме:

- тестирования

-защиты лабораторных  занятий;

- контрольных работ по темам МДК.

Зачеты по производственной практике и по каждому из разделов профессионального модуля.

Комплексный экзамен по профессиональному модулю.




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

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

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, учебной и производственной практики;
- участие в конкурсах, предметных неделях;

-участие в конкурсах  профмастерства;

- трудоустройство по полученной профессии;

- эффективная самостоятельная работа при изучении профессионального модуля;


	-интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы;
-отзывы с мест прохождения практики;

-результаты участия в конкурсах;

- социальный опрос;

	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.
	-соответствие способов достижения цели, определенной руководителем;
-правильная последовательность выполнения лабораторных и практических работ, учебной и производственной практики в соответствии с инструкциями и технологическими картами и т. д.
- обоснованность выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач;
	 -анализ результатов лабораторных и практических работ;
-характеристика производственной практики;

-наблюдение;

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результат своей работы.
	- уметь принимать решения для поставленных задач в различных производственных ситуациях, оценивать свою деятельность и нести ответственность за результат своего труда;
-своевременность выполнения заданий;

-качественность выполнения заданий
	- тестирование;
-наблюдение  сдачи выполненных работ;

- ведомости по результатам обучения по периодам;

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой  для эффективного выполнения профессиональных задач.
	-эффективный поиск необходимой информации;

-уметь использовать различные источники информации для выполнения поставленных задач;

	- отчет о новостях в профессиональной сфере ( в любой форме);
-наблюдение

	ОК5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- использование различных источников;
-освоение программ , необходимых для профессиональной деятельности;
	- результаты выполнения заданий (представленная информация на электронном носителе)

	ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения;
-соблюдать нормы деловой культуры;

-соблюдение эстетических норм;

-владение способами бесконфликтного общения и саморегуляции в коллективе;
	-оценка по поведению;
-результаты участия в мероприятиях;

-письменный опрос;

	ОК 7. Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности
	- организация собственной деятельности;
-соблюдение требований охраны труда;

-соблюдение экологической безопасности
	-наблюдение;
-письменный опрос;

	ОК 8.  Осуществлять денежные операции
	-производить  денежные операции;
-учет денежных средств;
	- результаты выполнения заданий;
-наблюдение;

	ОК 9.Добиваться соблюдения своих социально-трудовых прав в рамках закона
	-соблюдение социально-трудовых прав;
	- наблюдение;

- отзывы с мест прохождения производственной практики;

	ОК 10.Исполнять воинскую обязанность,  в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	 - исполнять свой воинский долг (для юношей)
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