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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПМ.03 Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд.»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций и профессиональных
	Код ОК, ПК
	Уметь
	Знать
	Владеть навыками

	ОК.01


	распознавать задачу и/или проблему

в профессиональном и/или социальном контексте

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части

определять этапы решения задачи
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить

основные источники информации и ресурсы

для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте
	

	ПК 3.1. 

ПК 3.2.

ПК 3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5.

ПК 3.6.
	применять экономически обоснованные приемы приготовления блюд

проводить органолептическую оценку качества различных групп продовольственных товаров, определять виды вкусовых продуктов

рационально использовать различные группы продовольственных товаров в кулинарии и кондитерском производстве

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 блюд, кулинарных и мучных кондитерских изделий

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

организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием

сервировать стол
	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 экономного расходования энергии, топлива

назначение, устройство, принцип работы кухонного оборудования

правила сервировки стола
	приготовления блюд и определения их качества


1.1.2. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	приготовления блюд и определения их качества;



	Уметь
	применять экономически обоснованные приемы приготовления блюд;

проводить органолептическую оценку качества различных групп продовольственных товаров, определять виды вкусовых продуктов;

рационально использовать различные группы продовольственных товаров в кулинарии и кондитерском производстве;

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 блюд, кулинарных и мучных кондитерских изделий;

рассчитывать количество сырья по нормативам и документально оформлять отпуск продуктов и сырья на приготовление 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 экономного расходования энергии, топлива;

назначение, устройство, принцип работы кухонного оборудования;

правила сервировки стола


1.2. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

максимальной учебной нагрузки обучающегося -758 часов 
в том числе:

 обязательной аудиторной учебной нагрузки – 738 часа, 
из них  

- практические занятия –879 часов
из  них

- практическая подготовка – 319 часов
самостоятельной работы обучающегося -2 часа.

Учебной практики 216 часов

Производственной практики  - 288 часа.
Итоговой формой контроля освоения профессионального модуля является  квалификационный экзамен в 6 семестре.

2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля.
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Учебная нагрузка обучающихся при заочной форме обучения (час)

	
	
	Максимальная

	Самостоятельная работа
	всего занятий во взаимодействии


	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем

	
	
	
	
	
	В том числе

	
	
	
	
	
	теоретические занятия
	Лабораторных и практических занятий
	Практическая подготовка
	Курсовых работ (проектов)
	Учебная и производственная практика


	Формы промежуточной аттестации


	Консультации


	Промежуточной аттестации

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	ПК 1.1 - ПК 1.4, ОК 01 - ОК 09

	МДК.03.01. Технологии кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд
	236
	2
	234
	132
	102
	102
	-
	-
	Э
	4
	6

	
	в т.ч. профессионально-ориентированного содержания
	
	
	120
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 1.1 - ПК 1.4, ОК 01 - ОК 09
	УП.03 Учебная практика, часов
	216
	-
	216
	-
	-
	216
	-
	216
	ДЗ
	0
	0

	
	в т.ч. профессионально-ориентированного содержания
	
	
	162
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 1.1 - ПК 1.4, ОК 01 - ОК 09
	ПП.03 Производственная практика, часов
	288
	-
	288
	-
	-
	288
	-
	288
	ДЗ
	0
	0

	
	Промежуточная аттестация по ПМ.01
	12
	-
	-
	-
	-
	
	-
	-
	Э (К)
	4
	6

	
	Всего:
	758
	2
	738
	132
	102
	606
	0
	504
	2 ДЗ/1 Э      
	8
	12


2.2 Содержание обучения  по профессиональному модулю 
ПМ 03.Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд 
	Наименование разделов и тем
	Примерное содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия
	Объём часов.

	Раздел 1 Технологии кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд
	

	МДК 03.01 Технологии кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд
	

	Тема 1 Основы принципа организации кулинарного и кондитерского производства с основами калькуляции и учёта
	

	Тема 1.1 Введение. Классификация типовых предприятий общественного питания
	Содержание
	2

	
	1 Классификация и размещение предприятий общественного  питания (ОУД.04 Обществознание, профессионально-ориентированного содержания)

2 Характеристика типов предприятий общественного питания (фабрика-заготовочная, комбинат п/ф, фабрика-кухня, комбинат питания, столовая, ресторан, кафе и т.д.)
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	3 3-4 Составление схемы: Перспективные направления совершенствования технологии в общественном питании (ОУД.04Обществознание, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 1.2

Принцип организации кулинарного и кондитерского производства. Учет сырья на производстве и готовых изделий
	Содержание
	2

	
	4 5 Принцип организации кулинарного и кондитерского производства, нормативная документация, правила расчета. (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
6 Учет сырья на производстве и готовых изделий. 3 Учет отпуска продуктов и товаров. (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2



	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	7-8 Практическая подготовка №  1 Организация рабочего места в холодном отделении кулинарного цеха. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря (ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	9-10 Практическая подготовка № 2 Организация рабочего места в горячем отделении кулинарного цеха. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря (ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 1.3 Организация работы овощного, мясного, горячего, холодного, кондитерского цехов
	Содержание
	2

	
	11.Организация работы овощного, мясного, цехов (ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины, профессионально-ориентированного содержания)
12.Организация работы горячего, холодного, кондитерского цехов (ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины, профессионально-ориентированного содержания)
	2



	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	13-14 Практическая подготовка № 3 Организация рабочего места в овощном цехе. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря (ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	15-16 Практическая подготовка № 4  Линия обработки картофеля и корнеплодов (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	17-18 Практическая подготовка № 5 Организация рабочего места в горячем цехе. (ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 1.4

Расчет сырья по нормативам
	Содержание
	2

	
	19-20 Расчет сырья по нормативам (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	21-22 Практическая подготовка № 6 Составление таблицы: «Классификация документов». Порядок оформления первичных документов
	2

	
	23-24 Практическая подготовка № 7 История развития средств вычисления. Классификация микрокалькуляторов устройства. (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	Тема 2 Физиология питания с основными товароведения продовольственных товаров
	

	Тема 2.1

Основы физиологии питания
	Содержание
	2

	
	25-26 Основы физиологии питания (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	27-28 Практическая подготовка № 8 Изучения влияния белков, жиров и углеводов для организма человека (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	29-30 Практическая подготовка № 9 Изучение устойчивости витамина С (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 2.2

Основы товароведения продовольственных товаров
	Содержание
	8

	
	31-32Мука, крупа, макаронные изделия.2 Хлеб и хлебобулочные изделия. Плодоовощные товары. Вкусовые товары. Крахмал, сахар. Молочные товары (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
33-34Пищевые жиры. Мясо и мясные продукты. Яйца. Рыба и рыбные товары (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
35-36 Общие требования к качеству сырья и продуктов. (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
37-38Условия хранения, упаковки, транспортирование и реализация продовольственных товаров (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
	2

2

2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	39-40 Практическая подготовка № 10 Ознакомление с ассортиментом чая и оценка его качества 
	2

	
	41-42 Практическая подготовка №  11 Органолептическая оценка качества сухого и сгущенного молока
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3 Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд
	

	Тема 3.1.

Общее требования к обработке овощей и грибов
	Содержание
	6

	
	43-44 Общее требование к обработке овощей. (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
45 Обработка клубнеплодов. Обработка корнеплодов. (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
46 Обработка капустных и луковых овощей. (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
47-48Обработка плодовых овощей. (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

1

1

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	49-50 Практическая подготовка №  12 Расчет массы отходов при механической кулинарной обработке  овощей (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	51-52 Практическая подготовка №  13 Расчет массы нетто при механической кулинарной обработке  овощей (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2

	
	Подготовка овощей для     фарширования
	

	Тема 3.2 Обработка рыбы
	Содержание
	6

	
	53-54Общие требования к рыбе Механическая кулинарная обработка рыбы Обработка чешуйчатой рыбы. Обработка бесчешуйчатой рыбы .     (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
 55-56 Особенности обработки некоторых видов рыб  Обработка осетровой рыбы

57-58 Требование к качеству и сроки хранения полуфабрикатов
	2

2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	59-60 Практическая подготовка № 14 Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке рыбы (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	61-62 Практическая подготовка № 15 Определить массы сырья нетто или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	63-64 Практическая подготовка № 16 Составить технологическую схему приготовления   полуфабриката для жаренья (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	65-66 Практическая подготовка № 17 Составить таблицу приготовления полуфабрикатов из чешуйчатой рыбы и бесчешуйчатой рыбы (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.3

Обработка мяса и птицы
	Содержание
	12

	
	67-68Общее требование к мясу Механическая кулинарная обработка мяса

Приготовление мясных полуфабрикатов

69-70Кулинарная разделка и обвалка свиной туши

71-72 Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши 
73-74Полуфабрикаты из баранины и свинины

75-76Приготовление рубленной и котлетной массы и полуфабрикатов из них

Требование к качеству и сроки хранения полуфабрикатов из мяса

77-78 Общие требования к птице. Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы Полуфабрикаты из птицы
	2

2

2

2

2

2



	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	10

	
	79-80 Практическая подготовка № 18 Составление технологические схемы приготовление полуфабрикатов
	2

	
	81-82 Практическая подготовка № 19 Методика расчета массы брутто при механической кулинарной обработке сырья (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	83-84 Практическая подготовка № 20 Зарисовать разделку и обвалку бараньей туши
	2

	
	85-86 Практическая подготовка № 21 Расчеты при механической кулинарной обработке мяса и  мясопродуктов (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	87-88 Практическая подготовка № 22 Зарисовать разделку и обвалку свиной туши 
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.4

Способы тепловой кулинарной обработки продуктов
	Содержание
	4

	
	89-90Значение тепловой обработки. Основные способы тепловой обработки

91-92Изменение пищевых веществ в процессе тепловой обработки
	2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	0

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.5 

Супы
	Содержание
	8

	
	93-94Общее сведение о супах. Приготовление бульонов. Приготовление щей. Приготовление борщей. 
Приготовление рассольника. Приготовление солянок. 

95-96 Приготовление супов овощных и картофельных. Приготовление супов с крупами, макаронными изделиями и бобовыми. 

97-98 Молочные супы. Супы-пюре. Прозрачные супы. Сладкие супы. 

99-100Холодные супы. Требования к качеству супов и сроки их хранения
	2

2

2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	10

	
	101-102 Практическая подготовка № 23 Приготовление щей из свежей капусты с картофелем, борщ сибирский (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	103-104 Практическая подготовка № 24  Приготовление солянки сборной мясной, рассольник (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	 105-106 Практическая подготовка № 25 Приготовление ленинградского супа (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	107-108 Практическая подготовка № 26 Приготовление супа «Крестьянский», лапша домашняя (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	109-110 Практическая подготовка № 27 Приготовление суп-пюре из картофеля, (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	Тема 3.6 

Соусы
	Содержание
	4

	
	111-112 Общее сведение о соусах. Приготовление мучных пассеровок и бульонов. Соусы мясные красные, белые. Соусы грибные. Соусы молочные. Соусы сметанные. 
113-114 Приготовление соусов без муки. Соусы яично-масляные и масляные смеси. Холодные соусы и желе. Требование к качеству соусов и сроки их хранения
	2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6

	
	115-116 Практическая подготовка № 28 Приготовление соусов грибной и молочный средней густоты сладкий (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	117-118 Практическая подготовка № 29 Приготовление маринада овощной с томатом, соус польский (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	119-120  Практическая подготовка № 30 Приготовление холодного соуса (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.7

Блюда и гарниры из круп, бобовых и

макаронных изделий
	Содержание
	4

	
	121-122 Изменение при тепловой подготовке круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка к варке. 
123-124 Каши. Блюда из каш. Блюда из бобовых и макаронных изделий. Требования к качеству блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. Условия и сроки хранения блюд из круп, бобовых и макаронных изделий
	2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	125-126 Практическая подготовка № 31 Приготовление блюд из макаронных изделий (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	127-128 Практическая подготовка № 32 Приготовление блюд бобовых изделий (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.8

Блюдо из овощей и грибов
	Содержание
	6

	
	129-130 Изменения, происходящие при тепловой обработке овощей

131-132 Блюда и гарниры из вареных овощей
133-134Требование к качеству овощных блюд и сроки их хранения
	2

2

2



	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6

	
	135-136 Практическая подготовка № 33 Приготовление блюда из вареных овощей (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	137-138 Практическая подготовка № 34  Приготовление блюда из пропущенных овощей (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	139-140 Практическая подготовка № 35 Приготовление блюда из жаренных овощей (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.9 Блюда из рыбы
	Содержание
	12

	
	141-142  Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы 

143-144 Рыба отварная

145-146 Рыба припущенная

147-148 Рыба жаренаяРыба запеченная

149-150 Блюда из рыбной котлетной массыБлюда из морепродуктов

151-152 Требования к качеству рыбных блюд и сроки их хранения
	2

2

2

2

2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6

	
	153-154  Практическая подготовка № 36 Приготовление блюда из отварной рыбы (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	155-156 Практическая подготовка № 37 Приготовление блюда из припущенной рыбы (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	157-158 Практическая подготовка № 38 Приготовление блюда из жаренной рыбы (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.10 Блюда из мяса,

сельскохозяйственной птицы
	Содержание
	14

	
	159-160 Изменения, происходящие при тепловой обработке мясопродуктов

161-162 Отварные и припущенные мясные блюда Жаренье мяса

163-164 Тушёные мясные блюдаЗапеченные мясные блюда

 165-166 Блюда из рубленного мяса и из котлетной массыБлюда из субпродуктов

 167-168 Требование к качеству мясных блюд и сроки их хранения Общее сведения о блюдах из птицы.   169-170 Отварная и припущенная птица

 171-172 Жаренная птица. Тушенные блюда из птица Требования к качеству блюд из птицы и сроки их хранения
	2

2

2

2

2

2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6

	
	173-174 Практическая подготовка № 39 Приготовление блюда из отварного и припущенного мяса (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	175-176 Практическая подготовка № 40 Приготовление блюда из жаренного мяса (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	177-178 Практическая подготовка № 41 Приготовление блюда из тушеного мяса (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.11

Блюда из яиц и творога
	Содержание
	8

	
	179-180 Характеристика яичных продуктов. Варка яиц 

181-182 Жареные и запеченные блюда из яиц

183-184 Характеристика блюд из творога  Холодные блюда из творога
4Горячие блюда из творога Требования к качеству блюд из творога и сроки их хранения
	2

2

2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	185-186 Практическая подготовка № 42 Приготовление жареных и запеченных блюд из яиц (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	187-188 Практическая подготовка № 43 Приготовление холодных блюд из творога (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.12 Холодные блюда и закуски
	Содержание
	8

	
	189-190 Значение холодных блюд и закусок в питании. Подготовка продуктов для холодных блюд

191-192 Бутерброды, их разновидности

193-194Салаты из сырых и варёных овощей Салаты-коктейли. Винегреты

195-196Овощные и грибные блюда и закуски   Блюда и закуски из яиц

	2

2

2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6

	
	197-198 Практическая подготовка № 44 Приготовление бутербродов. Приготовление закусок из яиц
	2

	
	199-200 Практическая подготовка № 45 Приготовление салатов из сырых и варенных овощей
	2

	
	201-202 Практическая подготовка № 46 Приготовление салатов-коктейлей.
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.13

Сладкие блюда и напитки
	Содержание
	8

	
	203-204Характеристика сладких блюд. Натуральные свежие фрукты и ягода

205-206Приготовление компотов

207-208Желированные блюда. Приготовление киселей 

209-210 Приготовление муссов, самбуков, кремов
	2

2

2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	211-212 Практическая подготовка № 47 Приготовление компотов, киселя и желе (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	2 13-214 Практическая подготовка № 48 Приготовление муссов, самбуков, кремов (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.14 Изделия из теста
	Содержание
	10

	
	215-216 Значение изделий из теста. Способы разрыхления теста 

217-218Подготовка сырья. Дрожжевое тесто

219-220Разделка теста и процессы, происходящие при выпечке     Изделия из теста. Тесто для блинов и оладий
221-222Бездрожжевое (пресное) тесто Сдобное пресное тесто. Песочное тесто Слоеное тесто

223-224 Требование к качеству изделий из теста и сроки их хранения
	2

2

2

2

2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	225-226 Практическая подготовка № 49 Приготовление дрожжевого теста и изделия из него (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	227-228 Практическая подготовка №  50 Приготовление блинов и оладьев (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Тема 3.15

Основы диетического питания.
	Содержание
	4

	
	229-230Значение диетического питания   Характеристика диет (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
231-232Диетические блюда. Требования к качеству готовых блюд и сроки их хранения  (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
	2

2



	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	233-234 Практическая подготовка №  51 Приготовление диетических блюд (ОУД.13 Биология, профессионально-ориентированного содержания)
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Промежуточная аттестация 
	6


Учебная практика:
	
	1 полугодие 36 часа
	

	
	Работа со сборниками рецептур  (ОУД.02 Литература, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Расчет количества сырья. (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Оформление отпуска продуктов и сырья на приготовление блюд. Итоговое занятие. (ОУД.07 Математика, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Изучение ЕКТС. Мойщик посуды. Повар 2-3 разряд (ОУД.02 Литература, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Изучение ЕКТС. Мойщик посуды. Повар 4-5 разряд. (ОУД.02 Литература, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Механическая кулинарная обработка овощей. 
	6

	
	2 полугодие 36 часов
	

	
	Механическая кулинарная обработка различных видов рыб и морепродуктов
	6

	
	Приготовление заправочных супов. (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)

	6

	
	Приготовление заправочных супов (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление молочных и сладких супов (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление прозрачных супов и  супов пюре (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Итоговое занятие
	6


	
	3 курс 1 полугодие
	72

	
	Приготовление блюд и гарниров из запеченных и фаршированных овощей (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из вареной и припущенной рыбы (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из жареной и запеченной рыбы (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из жареной и запеченной рыбы (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из котлетной рыбной массы (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из фаршированной рыбы (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из вареного мяса (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из жареного мяса (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из тушеного и запеченного мяса (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из птицы (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление блюд из яиц (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Итоговое занятие
	6


	
	2 полугодие
	72

	
	Приготовление винегретов (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Итоговое занятие
	6

	
	Приготовление дрожжевого теста и изделий из него (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление горячих напитков 
	6

	
	Приготовление холодных напитков
	6

	
	Приготовление блинов, блинчиков, оладий (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление пельменей, вареников (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Итоговое занятие по теме
	6

	
	Приготовление диетических закусок (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Приготовление диетических закусок (ОУД.12 Химия, профессионально-ориентированного содержания)
	6

	
	Итоговое занятие
	6


Производственная практика :
	Количество часов производ. практики по ПМ
	Виды работ

	3
	4

	6
6
6

6

6

6

6

6

6

6

6

6
6

6

6
6

6
6
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	Ознакомление с ПОП и ТБ на предприятии. Ознакомление с оборудованием ПОП. Режимом работы.

Механическая кулинарная обработка корнеплодов.

Механическая кулинарная обработка клубнеплодов.

Механическая кулинарная обработка капустных.

Механическая кулинарная обработка луковых.

Подготовка овощей к фаршированию.

Механическая кулинарная обработка мяса.

Механическая кулинарная обработка мясопродуктов 

Крупнокусковые полуфабрикаты из мяса

Порционные полуфабрикаты из мяса

Мелкокусковые полуфабрикаты из мяса
Обработка костей

Механическая кулинарная обработка субпродуктов
Механическая кулинарная обработка субпродуктов

Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов
Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов

Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
Механическая кулинарная обработка рыбы


	6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6
6
6

6
6
6
6
6
6
6

6
6

6

6
6

6
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	Приготовление мясного бульона

Осветление бульона

Приготовление заправочных супов

Приготовление супов с бобовыми

Приготовление супов с макаронными изделиями

Приготовление молочных супов

Приготовление супов пюре

Приготовление прозрачных супов

Приготовление сладких супов

Приготовление холодных супов. 

Приготовление рассыпчатых каш

Приготовление вязких каш и блюд из нее
Приготовление жидких каш

Приготовление макаронных изделий и блюд из них
Приготовление бобовых и блюд из них
Приготовление блюд и гарниров из вареных овощей
Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей

Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей
Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей

Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей

Приготовление блюд и гарниров из фаршированных овощей
Приготовление красного основного соуса и производных от него

Приготовление белого основного соуса и производных от него

Приготовление молочного соуса

Приготовление сметанного соуса

Приготовление сладких соусов

Приготовление яично-масляных соусов, масляных смесей с наполнителями
Приготовление блюд из вареной и припущенной рыбы
Приготовление блюд из жареной и запеченной рыбы

Приготовление блюд из котлетной рыбной массы
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 
Для реализация рабочей программы модуля имеется учебный кабинет по теоретическому обучению и производственная мастерская для практического обучения обучающихся по профессии «Хозяйка (ин) усадьбы». 
Оборудование учебного кабинета: 
· доска информационная; 

· компьютерное автоматизированное рабочее место преподавателя; 

· комплект плакатов; 

- комплект учебно-методической документации;                      
 - наглядные пособия.  

Технические средства обучения: 

· компьютер; 

· телевизор; 

- учебные модели и макеты. 

Оборудование рабочих мест производственной мастерской: 
· доска информационная; 

-комплект плакатов и технологических инструкционных карт; 
-комплект учебно-методической документации; 
-наглядные пособия. 

Технические средства обучения: 

- учебные модели двигателей внутреннего сгорания – 3шт. 

- учебные модели агрегатов трансмиссии (муфт сцепления, 

коробок  перемены передач, ведущих задних мостов) – по 1 шт. колёсных и гусеничных машин; 

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику. 

3.2 Информационное обеспечение обучения.
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы Основные источники: 

1. Анфимова Н.А.,Татарская Л.Л., Захарова Т.И., Кулинария, учебник для проф. тех. Училищ- М. 2018

2. Ботов М.И., Елхина В.Д., Голованов  О.М. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания. – М.: Академия, 2019.-457с.

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. – М.: , 2017. – Академия 245с.

4. Парфентьев Т.Р., Миронова Н.Б. и др. Оборудование торговых предприятий.- М.:  , 2004.-1 Академия 26с.


5.  Улейский Н.Т., Улейская Р.И. Оборудование торговых предприятий. – Ростов-на-Дону: ФЕНИКС, 2019-407с.

Дополнительные источники:
Стандарты, техническая документация

Информационные источники сложной структуры

Комплект лицензионного программного обеспечения

4. Контроль и оценка результатов освоения 
профессионального модуля
	Код ПК, ОК
	Критерии оценки результата
(показатели освоенности компетенций)
	Формы контроля и методы оценки


	ОК.01

ОК.01

ПК 3.1. 

ПК 3.2.

ПК 3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5.

ПК 3.6.
	распознавать задачу и/или проблему

в профессиональном и/или социальном контексте

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части

определять этапы решения задачи
актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить

основные источники информации и ресурсы

для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте

применять экономически обоснованные приемы приготовления блюд

проводить органолептическую оценку качества различных групп продовольственных товаров, определять виды вкусовых продуктов

рационально использовать различные группы продовольственных товаров в кулинарии и кондитерском производстве

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 блюд, кулинарных и мучных кондитерских изделий

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

организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием

сервировать стол
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 экономного расходования энергии, топлива

назначение, устройство, принцип работы кухонного оборудования

правила сервировки стола
	Текущий контроль: устные опросы, письменные опросы, тестирование, оценивание практических и лабораторных занятий.

Промежуточная аттестация: 

Дифференцированный зачет, экзамен по модулю
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