Министерство образования, науки и молодежной политики Краснодарского края

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

Краснодарского края

 «Павловский техникум профессиональных технологий»

Рабочая программа  

ПМ.03 «Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд»  по профессии среднего профессионального  образования                             35.01.23 «Хозяйка (ин) усадьбы».

Ст. Новолеушковская

2018г.

Рабочая  программа   разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  по профессии среднего профессионального образования  35.01.23 Хозяйка (ин) усадьбы.
Организация - разработчик: ГБПОУ КК ПТПТ

Разработчики:

Епатка Т.Б.  -  преподаватель  высшей квалификационной   категории

Епатка О.Б.- мастер п/о  высшей  квалификационной категории

Рецензент: ___________________________________  _______________________

СОДЕРЖАНИЕ

	№
	Наименование раздела
	Стр.

	1.
	Паспорт рабочей программы профессионального модуля
	4

	2.
	Результаты освоения профессионального модуля
	7

	3.
	Структура и содержание профессионального модуля
	8

	4.
	Условия реализации профессионального модуля
	28

	5.
	Контроль и оценка результатов профессионального модуля

(вида профессиональной деятельности)
	32


1. паспорт Рабочей  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  ПМ.03  « Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд»
1.1. Область применения рабочей  программы
Рабочая  программа профессионального модуля «Кулинарное приготовление пищи  и контроль качества блюд»  по профессии среднего профессионального образования 35.01.23 «Хозяйка (ин) усадьбы» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) в соответствии с ФГОС по профессии СПО 35.01.23 Хозяйка(ин) усадьбы  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1.Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии  с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.

ПК 3.2. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение,     

     оборудование для приготовления пищи.     

ПК 3.3.  Выбирать и обрабатывать качественное сырьё для приготовления пищи  и   напитков средней сложности с учётом их энергетической ценности.

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

        из теста.

ПК 3.5. Порционировать и подготавливать блюда для подачи.

ПК 3.6. Готовить помещение для приёма пищи, сервировать стол.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована:

   в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации  и переподготовки)  по профессии рабочего  16675 «Повар». 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- приготовления блюд и определения их качества;

уметь:

- применять экономически обоснованные приёмы приготовления блюд;

- Готовить фуршетные блюда.
- Создавать и испытывать новые рецепты.

- Подготавливать экзотические и редкие виды
овощей и грибов для приготовления блюд.
-Готовить блюда из сыра.
- Составлять портфолио на блюда, напитки,
кулинарные изделия.
- 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 расчёт 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;

- Составлять калькуляцию на блюда, напитки,
кулинарные изделия.
- Разрабатывать меню.
- организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием;
-  сервировать стол;

- Осуществлять презентацию готовых блюд, напитков и кулинарных изделий.
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;

-Способы применения ароматических веществ.
- требования к качеству продуктов и методы его оценки: факторы, влияющие на    

  качество товаров, дефекты, сроки и  условия хранения товаров и сырья;

-Федеральное и региональное законодательство
Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций
питания.                                                                                                                                                 - потребительские свойства товаров;                                                                                        - маркировку и упаковку;                                                                                                         - понятия и способы экономного расходования энергии, топлива;                                                       - назначение, устройство, принцип работы кухонного оборудования;
-Требования охраны труда и пожарной
безопасности на предприятиях питания
- правила сервировки стола.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего –  1820  часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 884  часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 597 часов;

самостоятельной работы обучающегося –  287 часа;

учебной и производственной практики –  936 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

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

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

	ПК 3.3
	Выбирать и обрабатывать качественное сырьё для приготовления пищи и напитков средней сложности с учётом их энергетической ценности.

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

	ПК 3.5
	Порционировать и подготавливать блюда для подачи.

	ПК 3.6
	Готовить помещение для приёма 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.
	Организовать 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.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1 Тематический план профессионального модуля «Кулинарное  приготовление  пищи  и  контроль  качества   блюд»
	Коды

профессиональных
компетенций


	Наименования разделов

профессионального модуля


	Всего

часов

(макс.

учебная
нагрузка

и

практика)

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа

обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная, часов

	
	
	
	Всего, часов
	в.т.ч.

лабораторные
работы и

практические
занятия,
часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК  3.1. 
ПК 3.2
	Раздел 1. Основы принципа организации   кулинарного  и  кондитерского  производства  
	75
	41
	22
	34
	-
	-

	ПК 3.3.
	Раздел 2. Физиология питания  с основами  товароведения    продовольственных  товаров
	66
	38
	16
	28
	-
	-

	ПК3.4  

ПК3.5  

ПК3.6
	Раздел 3. Технология кулинарного приготовления пищи и контроля качества блюд.
	1615
	474
	248
	205
	468
	468

	ПК 3.1.
ПК 3.6
	Раздел 4. Планирование рационального питания в сельской усадьбе. Сервировка стола
	64
	44
	12
	20
	
	

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	1820
	597
	298
	287
	468
	468


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ. 03. Кулинарное  приготовление  пищи  и  контроль  качества   блюд
	1820
	

	МДК. 03.01. Технология    кулинарного   приготовления  пищи и  контроль качества блюд
	884
	

	Раздел 1. Основы принципа организации кулинарного и кондитерского  производства 
	75
	

	Тема 1.1. Введение. Классификация типов предприятий общественного питания.
	Содержание
	9
	

	
	1
	Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания. Требования охраны труда и пожарной
безопасности на предприятиях питания.
Классификация и размещение предприятий общественного питания. Характеристика типов предприятий общественного питания (фабрика заготовочная, комбинат п/ф, фабрики-кухня, комбинат питания, специализированные кулинарные цехи, столовая, ресторан, бар, кафе, кафетерии, закусочная, чайная, шашлычная, сосисочные.)
	4
	2

	
	Практические занятия
	1
	

	
	1
	Практическое занятие №1Составление сводной таблицы «Классификация  предприятий общественного питания»
	
	

	Тема 1.2. Принцип организации кулинарного и кондитерского производства
	Содержание
	31
	

	
	1
	Кулинарные цехи. Ассортимент кулинарной продукции. Понятия и способы экономного расходования энергии и топлива. Характеристика цеховой структуры производства. Организация работы  производственных цехов: овощного, рыбного, мясного, мясо-рыбного, птице-гольевого, горячего, холодного, кондитерского. Организация работы моечной. Организация работы раздаточной. Технологический процесс и технологические линии приготовления изделий в цехе. Организация труда. Использование оборудования, инвентаря, инструментов. Бракераж готовой продукции.
	9
	

	
	Практические занятия
	8
	

	
	
	Практическое занятие №2 Организация рабочего места в овощном цехе. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря
	
	

	
	
	Практическое занятие №3 Организация рабочего места в рыбном цехе. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря
	
	

	
	
	Практическая работа № 4 Организация рабочего места в мясном цехе. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря
	
	

	
	
	Практическая работа №  5 Организация рабочего места в горячем цехе. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря
	
	

	
	
	Практическая работа №  6 Организация рабочего места в холодном  цехе. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря
	
	

	
	
	Практическая работа №  7 Организация рабочего места в кондитерском  цехе. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря
	
	

	
	
	Практическая работа №  8 Организация рабочего места в раздаточной. Подбор оборудования, инструмента, инвентаря
	
	

	
	
	Практическое занятие№ 9 Составление инструкции по технике безопасности и охране труда
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся по т.1.1., 1.2.
	18
	

	
	1
	Подготовка инструкций по охране труда и технике безопасности на предприятии общественного питания и пищевого производства. Подготовить сообщения  «Организация работы хлеборезки», «Организация работы холодного цеха»; выполнить схему «Размещение оборудования в холодном цехе» с использованием компьютерных технологий. Выбор оборудования, производственного инвентаря при приготовлении кулинарных изделий. Подготовка презентаций по организации работы в производственных цехах.
Подготовить сообщение «Организация работы раздаточных»; Проектная деятельность: «Разработка технологического процесса обработки овощей».
	
	

	 Тема 1.3.
Технологическое

оборудование предприятий

общественного

питания.
	Содержание
	35
	

	
	1
	Классификация оборудования предприятий общественного питания. Устройство, назначение, принцип работы механического, теплового, холодильного, весового оборудования. Оборудование для обработки овощей и картофеля, рыбы, мяса, птицы, кондитерского сырья. Аппараты для варки, жарки и выпечки. Общие сведения о холодильном оборудовании. Способы охлаждения. Холодильные машины. Виды торгово-холодильного оборудования. Холодильные прилавки и витрины. Льдогенераторы. Весовое оборудование.  Правила эксплуатации, безопасность труда. Оборудование для раздачи пищи.
	6
	2

	
	
	Практические занятия
	13
	

	
	1
	Практическое занятие№ 10 Ознакомление с работой картофелечисток. Правила работы, эксплуатации, санитарные требования и техника безопасности во время работы
	1
	

	
	2
	Практическое занятие№ 11 Изучение устройства, назначение  универсального привода, правила эксплуатации.
	1
	

	
	3
	Практическое занятие№ 12 Изучение машин для нарезки сырых и вареных овощей
	1
	

	
	4
	Практическое занятие№ 13 Ознакомление с работой мясорубки типа МИМ-105. Порядок включения, режим работы, правила эксплуатации, безопасность труда во время работы
	1
	

	
	5
	Практическое занятие№ 14 Изучение устройства и принципа эксплуатации фаршемешалки и мясорыхлителей. 
	1
	

	
	6
	Практическое занятие№ 15 Ознакомление с работой электрической сковороды СЭСМ-0,2». Правила работы, эксплуатации, санитарные требования и техника безопасности во время работы
	1
	

	
	7
	Практическое занятие№ 16 Ознакомление с работой просеивательной машины , правила эксплуатации, безопасность труда
	1
	

	
	8
	Практическое занятие№ 17 Ознакомление с работой тестомесильной машины ТММ - 1М, правила эксплуатации, безопасность труда
	1
	

	
	9
	Практическое занятие№ 18 Ознакомление с работой взбивальной машины, правила эксплуатации, безопасность труда
	1
	

	
	10
	Практическое занятие№ 19 Ознакомление с работой ШЖЭСМ - 2К. Правила эксплуатации. Безопасность труда
	1
	

	
	11
	Практическое занятие№ 20 Ознакомление с работой холодильного шкафа КХС - 2 - 6. Правила эксплуатации
	1
	

	
	12
	Практическое занятие№ 21Ознакомление с работой холодильного прилавка. Правила эксплуатации
	1
	

	
	13
	Практическое занятие№ 22 Изучение принципа эксплуатации весового оборудования
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	16
	

	
	1
	Подготовить презентацию «Пищеварочные котлы», «Водогрейное оборудование»  

Подбор инвентаря при раздаче кулинарной продукции. Составление схемы «Классификация теплового оборудования». Выполнить кинематическую схему действия тестораскаточной машины МРТ-60, составить и оформить тематический кроссворд. Подготовить сообщение и выполнить чертеж в формате А 4 «Жаровня вращающаяся электрическая ЖВЭ-720
	
	

	Раздел 2. Физиология питания с основами  товароведения  продовольственных товаров
	66
	

	Тема 2.1. Основы физиологии питания с основами товароведения
	
	Содержание
	28
	

	
	
	Общие понятия о физиологии питания. Белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные вещества, вода, их роль для организма человека. Общее понятие об обмене веществ. Суточный расход энергии человека.  Процесс пищеварения. Физико-химические изменения в процессе пищеварения. Усвояемость пищи. Понятие о пищевой биологической и физиологической ценности пищевых продуктов. Понятие об энергетической ценности пищи. Рациональное сбалансированное питание, его нормы и принципы. Лечебное питание. Основы товароведения. Ознакомление с группами  продовольственных товаров, правилами их использования  в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий. Потребительские свойства товаров. Маркировка и упаковка товаров. Общие требования к качеству сырья и продуктов. Методы оценки качества сырья.
	7
	

	
	
	Практические занятия
	7
	

	
	
	Практическое занятие№ 23Изучение влияния белков, жиров и углеводов для организма человека
	1
	

	
	
	Практическое занятие№ 24 Изучение устойчивости витамина С
	1
	

	
	
	Практическое занятие№ 25 Классификация минеральных веществ
	1
	

	
	
	Практическое занятие№ 26 «Определение  суточного расхода энергии человека» Составить таблицу обмена веществ подросткового населения в зависимости от массы тела, возраста, пола.
	1
	

	
	
	Практическое занятие№ 27 «Составление суточного рациона питания 
	1
	

	
	
	 Практическое занятие№ 28 Расчет энергетической ценности суточного рациона питания.
	1
	

	
	
	Практическое занятие№ 29 Энергетическая ценность завтрака из разных продуктов
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся
	14
	

	
	
	1.Подготовить доклады: 

А) Минеральные вещества Б) Витаминизация пищи В) Роль воды в жизнедеятельности организма человека 

2. Выполнить таблицу «Содержание витаминов в продуктах»

3.Выполнить графическую работу «Химический состав питьевой воды города»
Выполнение таблицы «Характеристика основных принципов сбалансированного питания. Суточный рацион питания»
	
	

	
	
	Содержание
	38
	

	Тема 2.2.Основы товароведения пищевых продуктов
	
	. Мука, крупа, макаронные изделия. Хлеб и хлебобулочные изделия. Плодоовощные товары. Вкусовые товары. Крахмал, сахар. Молочные товары. Пищевые жиры. Мясо и мясные продукты. Яйца и яичные продукты. Рыба и рыбные товары. Способы составления смесей, купажей и «букетов» из ароматических веществ и их применение. Факторы, влияющие на качество товаров, дефекты, сроки и условия хранения товаров и сырья. Условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
	6
	

	
	
	Практические занятия
	9
	

	
	1
	Практическое занятие № 30 Органолептическая оценка качества свежих овощей и грибов
	1
	

	
	2
	Практическое занятие № 31 Определение санитарно-пищевых норм сырья, пищевых товаров
	1
	

	
	3
	Практическая  работа №32 Органолептическая оценка мяса и мясных продуктов
	1
	

	
	4
	Практическая работа № 33 Органолептическая оценка качества сухого и сгущённого молока
	1
	

	
	5
	Практическая работа № 34 Органолептическая оценка качества кисломолочных товаров
	1
	

	
	6
	Практическая работа № 35 Органолептическая  оценка качества сычужных, рассольных  и плавленых сыров
	1
	

	
	7
	Практическая работа № 36 Использование различных групп продовольственных товаров в кулинарии и кондитерском производстве
	1
	

	
	8
	Практическая работа № 37 Определение условий хранения пищевых продуктов и мер предотвращения поступления в пищу некачественных и вредных для здоровья продуктов и товаров
	1
	

	
	9
	Практическая работа № 38 Определение видов вкусовых продуктов и их органолептическую оценку
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся
	14
	

	
	
	Подготовить рефераты: 1) «Субтропические и тропические плоды»; 2) «Переработанные овощи и плоды»; 3) «Грибы свежие и переработанные»; 4) «Твердые сычужные сыры»; 5) «Рассольные сыры»; 6) «Пищевые жиры»; 7) «Растительные масла»; 8) «Колбасные изделия».
	
	

	Раздел  3.   Технология кулинарного приготовления пищи и контроля качества блюд
	679
	

	Тема 3.1. Способы  тепловой  обработки  продуктов.
	Содержание
	12
	

	
	1
	Организация технологического процесса приготовления блюд и кулинарных изделий. Понятие о технологическом процессе приготовления  полуфабрикатов, блюд  и кулинарных изделий. Нормативно-техническая документация на ведение технологических процессов приготовления кулинарных изделий и блюд. Назначение тепловой обработки продуктов. Основные  способы  тепловой  обработки. Комбинированные и  вспомогательные  способы  тепловой  обработки. Изменения, происходящие в продуктах  при тепловой обработке
	6
	2

	
	
	Практические  занятия
	1
	

	
	1
	Практическое занятие № 39 Изучение способов тепловой обработки и физико-химических изменений в продуктах при тепловой обработке.
	
	

	
	
	Самостоятельная работа учащихся
	5
	

	
	
	Составление дидактического материала. Подготовка сообщений  о новых способах тепловой обработки продуктов и её назначении. Подготовка презентации о выполнении фламбирования
	
	

	Тема 3.2. Приготовление бульонов и супов

	Содержание
	57
	

	
	
	Роль первых блюд в питании человека. Организация технологического процесса приготовления бульонов, отваров и супов в суповом отделении горячего цеха и в холодном цехе. Технология приготовления бульонов и отваров. 
 Классификация супов. Пищевая ценность и калорийность супов. Основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления супов. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления первых блюд.
Технология приготовления супов заправочных, молочных, пюреобразных, прозрачных, холодных, сладких. Технология приготовления супов европейской кухни. Варианты оформления и сервирования супов. Особенности оформления и сервирования супов европейской кухни. Контроль качества блюд. Бракераж готовых супов.
	12
	2

	
	
	Лабораторные работы
	17
	

	
	
	 Лабораторная работа № 1 Приготовление заправочных супов (щей и борщей)
	4
	

	
	
	Лабораторная работа №  2 Приготовление супов-биски, супов- кремов европейской кухни и их презентация
	4
	

	
	
	Лабораторная работа №  3 Приготовление холодных и сладких супов европейской кухни и их презентация
	4
	

	
	
	Лабораторная работа №  4 Приготовление супов для детского, лечебного и диетического питания и их презентация
	4
	

	
	
	Лабораторная работа №  5 Составление бракеражной карты показателей качества супов
	1
	

	
	
	Практические занятия
	6
	

	
	
	 Практическое занятие № 40 Расчет используемого сырья для приготовления рассольников и  солянок, составление калькуляционных карт
	1
	

	
	
	Практическое занятие  №41 Изучение технологического процесса приготовления супов для детского, лечебного и диетического питания
	1
	

	
	
	Практическое занятие  № 42Расчет необходимого количества продуктов для приготовления супов- пюре, составление калькуляционных карт
	1
	

	
	
	Практическое занятие  № 43
 Составление  технологических карт приготовления супов европейской кухни, расчет калькуляции  по заданным условиям
	1
	

	
	
	 Практическое занятие  № 44 Изучение технологии приготовления холодных  супов в европейской кухне
	1
	

	
	
	Практическое занятие  № 45 Составление портфолио на супы.
	1
	

	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 
1. Выполнение тематических кроссвордов, разработка тестовых заданий, подборка исторических сведений о блюдах из литературных источников.

2. Подготовка сообщений, проектов и  презентаций на темы: «Щи», «Борщи», «Рассольники», «Солянки», «Супы прозрачные», «Современные тенденции в приготовлении и оформлении  соусов» 

3. Составление технологических схем приготовления хлебного кваса, супов овощных 

4. Выполнение заданий в рабочих тетрадях
	22
	

	Примерная тематика домашних заданий:

1. Составление технологических схем приготовления разных супов.

2. Составление технологических карт с использование Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий

3. Решение задач на определение массы нетто и брутто, выхода готовых блюд с учетом изменений, происходящих при тепловой обработке, норм взаимозаменяемости
	
	

	Тема  3.3. Приготовление соусов
	Содержание
	30
	

	
	1
	Значение и пищевая ценность соусов

 Роль в питании. Пищевая ценность и калорийность соусов.

Классификация соусов, сроки хранения, правила оформления и подачи, требование к качеству. Приготовление отдельных компонентов для соусов 
 Охлаждение, замораживание и разогревов отдельных компонентов для соусов.
	5
	2

	
	
	Технология приготовления  горячих и холодных соусов.

Технология приготовления основных соусов: красный и белый, их характеристика, производные, порядок приготовления, кулинарное использование. Последовательность приготовления  соусов на молоке и сметане и их производных. Холодные соусы: соусы на растительном масле и на уксусе. Маринады, заправки, майонез, соус из хрена. Их характеристика и последовательность приготовления и производные. Яично-масляные соусы и масляные смеси. Приготовление сладких соусов. Особенности приготовления соусов европейской кухни, варианты оформления и  сервирования. Сервирование и варианты оформление горячих и холодных соусов.

 Условия   и сроки хранения соусов. Требования к качеству соусов. Оценка качества готовых блюд, бракераж.
	
	

	
	Лабораторные работы
	9
	

	
	Лабораторная работа № 6 Приготовление горячих соусов европейской кухни и их презентация
	3
	

	
	Лабораторная работа № 7 Приготовление холодных соусов европейской кухни и их презентация
	3
	

	
	Лабораторная работа № 8 Создание и испытание рецептуры соусов и их презентация
	3
	

	
	Практические работы
	6
	

	
	Практическая работа № 46, 47  Составление технологических схем приготовления  соусов
	2
	

	
	Практическая работа № 48 Расчет  количества  продуктов, необходимого для приготовления молочного соуса разной консистенции)
	1
	

	
	Практическая работа № 49 Составление таблицы соответствия соусов к блюдам
	1
	

	
	Практическая работа № 50 Расчет технологической карты и калькуляции соусов по заданию
	1
	

	
	Практическая работа № 51 Составление технологических схем приготовления яично-масляных соусов и масленых смесей
	1
	

	Самостоятельная работа при изучении темы 3.3.
1. Выполнение таблицы «Подбор соусов к разным блюдам» 

2. Разработка технологических карт 

3. Подготовка  сообщений,  выполнение диаграмм, проектов и презентаций по теме: «Пищевая ценность соусов»
	10
	

	1. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы.
2. Подготовка  сообщений,  выполнение диаграмм, проектов по темам: «Подбор соусов к блюдам», «Соусы грибные», «Соус красный основной и его производные» «Современные тенденции в приготовлении и оформлении  соусов».

3. Разработка технологических карт приготовления производных красных соусов, соусов на  масле. 

4. Работа с рабочей тетрадью. 5. Выполнение презентаций «История появления соусов»
	
	

	Примерная тематика домашних заданий:

1. Составление технологических схем приготовления соусов красного, белого, их производных, молочного, сметанного, соусов холодных.

2. Оформление технологических карт на холодные и горячие соусы с использованием сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.

3. Решение задач на определение расчета норм закладки, выхода готовых соусов
	
	

	Тема 3.4.Первичная обработка традиционных  и экзотических видов овощей и приготовление блюд из них
	Содержание 
	68
                   46


	

	
	2
	Пищевая ценность овощей и грибов. Значение овощей  и грибов в питании человека. Ассортимент, товароведная характеристика различных овощей, грибов, пряностей , приправ и пищевых добавок. Характеристика экзотических и редких видов овощей и грибов для приготовления блюд. Требования к качеству овощей и грибов.
	
	

	
	4
	Технология обработки и  приготовления полуфабрикатов из овощей и грибов. Обработка и подготовка экзотических и редких видов овощей и грибов для приготовления блюд.

Последовательность операций обработки овощей, грибов. Полуфабрикаты из овощей и грибов. Способы минимализации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов. Требования к качеству и сроки хранения полуфабрикатов из овощей и грибов
	
	

	
	
	Характеристика  блюд из овощей и грибов.

Значение овощных блюд в питании человека. Классификация овощных блюд по способу их приготовления (отварные,  припущенные, жареные, тушеные, запеченные), их характеристика

Организация технологического процесса приготовления блюд и гарниров из овощей.

Технология приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов. Технология приготовления блюд  и гарниров из экзотических и редких видов овощей и грибов
Блюда и гарниры из вареных припущенных, жареных, тушеных, запеченных овощей. Блюда из грибов. Варианты оформления, подачи и сервирования основных блюд и гарниров.

Правила проведения бракеража.

 Определение органолептическим способом степени готовности блюд и гарниров. Качественные требования .

Обеспечение температурного режима хранения и подачи
	
	

	
	
	Лабораторные работы
	16
	

	
	
	Лабораторная работа №9 Подготовка  и приготовление блюд из экзотических и редких видов овощей и грибов и презентация готовых блюд
	4
	

	
	
	Лабораторная работа №  10 Приготовление глазированных овощей
	4
	

	
	
	Лабораторная работа № 11 Приготовление блюд из овощей детского и диетического питания
	4
	

	
	
	Лабораторная работа № 12 Создание и испытание новых рецептов приготовления блюд из овощей
	4
	

	
	
	Практические работы
	8
	

	
	
	Практическое  занятие №52 Решение расчетных задач с учетом таблицы «Нормы отходов овощей»
	1
	

	
	
	Практическое занятие № 53 Расчет нормы расхода продуктов в блюдах с учетом взаимозаменяемости продуктов
	1
	

	
	
	Практическое занятие № 54, 55 Расчет технологической карты и калькуляционный расчет овощных блюд ( по заданию)
	2
	

	
	
	Практическое занятие № 56,57 Составление технологических схем приготовления блюд из овощей
	2
	

	
	
	Практическое занятие № 58,59 Составление портфолио на блюда из овощей и грибов
	2
	

	
	
	Самостоятельная работа для учащихся
	22
	

	
	
	Виды внеаудиторной самостоятельной работы                                                                                       Реферирование учебной литературы                                                                                                                    Составление и заполнение таблиц                                                                                                                                         Подготовка сообщений                                                                                                                                                Подготовка дидактического материала на бумажных и электронных носителях                                   Подготовка к лабораторным и практическим занятиям. Написание докладов, рефератов, диаграмм: «Пищевая ценность овощей», «Формы нарезки». Выполнение практического задания по нарезке овощей. Выполнение практического задания «Способы минимизации потерь при механической обработке». Поиск информации и реферирование её по предложенной тематике : Составление рефератов по теме: «Питательная ценность овощей». Составление кроссвордов по теме: «Механическая обработка овощей». Составление вопросов по принципу «Да» «Нет» по теме «Механическая кулинарная  обработка овощей и грибов». Составление рефератов по теме: «Питательная ценность грибов». Подготовка дидактического материала по теме «Обработка овощей и грибов».
	
	

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся
Написание докладов, сообщений, подготовка презентаций «Блюда из отварных овощей», «Подача блюд из жареных овощей», «Блюда из грибов». 

Составление альбома «Инновационные способы подачи овощных блюд».  

Составление иллюстративного альбома «Блюда из овощей и грибов»
Составление алгоритма способов минимизации потерь витаминов при тепловой обработке. 

Составление словаря новых терминов.
	
	

	
	
	Домашние задания
Составления технологических схем приготовление овощных блюд и гарниров.

Оформление технологических карт с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
Решение задач на определение расчета норм закладки, выхода готовых овощных блюд и гарниров.
	
	

	Тема 3.5. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.
	
	Содержание
	35
	

	
	
	Значение и пищевая ценность блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.
Ассортимент изделий, специфические приемы при приготовлении блюд. Изменения при тепловой обработке круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка круп  и бобовых к варке. Технология приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
Способы сервировки и варианты оформления и подачи блюд и гарниров. Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству
	13
	

	
	
	Лабораторные работы
	8
	

	
	
	Лабораторная работа № 13 Приготовление итальянской пасты с презентацией блюд
	4
	

	
	
	Лабораторная работа №14 Приготовление ризотто с презентацией блюд
	4
	

	
	
	Практические занятия
	4
	

	
	
	Практическое  занятие № 60 Решение расчетных задач по привару каш, бобовых, макаронных изделий
	1
	

	
	
	Практическая работа № 61 Расчет сырья и количества порций готовой продукции при приготовлении блюд из круп и макаронных изделий, расчет калорийности
	1
	

	
	
	Практическое  занятие № 62 Составление  портфолио на блюда из круп, бобовых, макаронных изделий
	1
	

	
	
	Практическая работа № 63Расчет стоимости готового блюда (по заданию)
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа
	10
	

	
	
	Виды внеаудиторной занятости
1. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы

2. Подготовка сообщений «Виды круп», «Пищевая ценность круп, бобовых» 

3.Оформление коллекции круп и макаронных изделий.
	
	

	
	
	Примерная тематика домашних заданий:

1.Составление технологических схем, карт с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий

2.Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя,
оформление лабораторно- практических работ, отчетов . Подборка исторических справок, литературных сведений о крупах, макаронных изделиях.

3. Подготовка сообщений и слайдовых презентаций: «Подача каш», «Изделия из каш», « Блюда из кукурузы» 

4. Исследовательская работа «Значение каш в питании», «Пищевая ценность готовых каш»

5.Составление технологических схем, карт с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных
изделий, решение примеров. Выполнение практических заданий в рабочих тетрадях.

6..Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя. 
	
	

	Тема 3.6.Приготовление и оформление блюд из яиц, творога, сыра, теста
	
	Содержание
	50
	

	
	
	Пищевая ценность и ассортимент блюд из яиц, творога, сыра. Подготовка яиц, яичных продуктов, творога, сыра. Технология приготовления блюд из яиц, творога. Технология приготовления блюд из сыра. Вареные  яйца. Диетическое питание: яичные кашки, паровые омлеты. Жареные и запеченные блюда из яиц ( яичницы натуральные и с гарниром), омлеты (натуральные, смешанные, фаршированные). Ассортимент холодных и горячих блюд из творога . Жареные блюда из сыра. Фондю. Технология приготовления и оформления простых мучных блюд из теста с фаршем. Особенности приготовления пельменей и вареников. Особенности приготовления национальных блюд из теста.  Условия и сроки хранения. Требование к качеству, правила подачи и проведение бракеража. Способы оформления, температурный режим подачи, виды посуды. Бракераж готовых блюд.
	18
	

	
	
	Лабораторные работы 
	12
	

	
	
	Лабораторная работа №15 Приготовление блюд из яиц и творога детского и диетического питания и презентация готовых блюд
	4
	

	
	
	Лабораторная работа № 16 Приготовление блюд из сыра и презентация готовых блюд
	4
	

	
	
	Лабораторная работа № 17 Приготовление национальных мучных блюд с фаршем
	4
	

	
	
	Практическое занятие №
	8
	

	
	
	Практическое занятие № 64 Расчет сырья с учетом взаимозаменяемости продуктов для приготовления блюд из яиц и творога
	1
	

	
	
	Практическое занятие №65 Расчет калорийности и стоимости блюд из яиц, творога
	1
	

	
	
	Практическое занятие № 66-69 Составление технологических схем приготовления блюд
	4
	

	
	
	Практическое занятие № 70 Расчет количества сырья для приготовления блюд из сыра и составление калькуляции
	1
	

	
	
	Практическое занятие № Составление портфолио на блюда из яиц, творога, сыра
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа
	12
	

	
	
	Самостоятельная работа
1. Подготовка презентации «Блюда из творога».

2. Сообщение «Жизнь из яйца». 

3. Выполнение практических заданий в рабочих тетрадях
	
	

	
	
	Примерная тематика домашних заданий:

1. Составление технологических схем приготовления холодных и горячих творожных блюд

2. Решение задач на определение расчета норм закладки, выхода готовых блюд
	
	

	
	
	Самостоятельная работа при изучении темы

1. Выполнение рефератов «Национальные изделия из теста с фаршем», «Приготовление вареников»

2. Подготовка к лабораторным работам с использований, учебной и специальной технической литературы . 

3. Выполнение практических заданий в рабочих тетрадях
	
	

	
	
	Примерная тематика, домашних заданий:

1. Составление технологических схем приготовления простых мучных блюд из теста с фаршем (пельмени, вареники, блинчики фаршированные)

2. Решение задач на определение расчета норм закладки, выхода готовых блюд
	
	

	Тема 3.7. Первичная обработка рыбы, морепродуктов, подготовка полуфабрикатов и блюд 
	Содержание
	81
	

	
	1
	Определение классификации, пищевой ценности рыбного сырья, требования к качеству.

Организация технологического процесса первичной обработки рыбы и морепродуктов.

Выбор методов обработки рыбы в соответствии с её классификацией. Приготовление полуфабрикатов для рыбы. Порядок подготовки льезона, панировок. Морепродукты. Их пищевая ценность, характеристика, кулинарное использование, требование к качеству. Условия и сроки хранения рыбных полуфабрикатов.
	33
	2

	
	2
	Пищевая ценность блюд из рыбы и морепродуктов. Классификация блюд из рыбы. Процессы, происходящие при тепловой обработке рыбы.

Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и морепродуктов. 

Технология приготовления горячих блюд из рыбы и морепродуктов. Технология приготовления блюд европейской кухни. Сервирование и варианты оформления блюд из рыбы.

 Бракераж. Качественные требования  в соответствии с санитарными нормами

Обеспечение температурного режима хранения и подачи готовых блюд.

Правила хранения и обеспечение температурного режима.
	
	

	
	Лабораторные работы

	16
	

	
	Лабораторная работа № 18 Приготовление жареных блюд из рыбы с презентацией готовых блюд 
	4
	

	
	Лабораторная работа № 19Приготовление блюд европейской кухни с презентацией готовых блюд
	4
	

	
	Лабораторная работа № 20 Приготовление пасты с морепродуктами, паэльи с морепродуктами с презентацией готовых блюд
	4
	

	
	Лабораторная работа № 30 Создание и испытание авторской рецептуры блюда из рыбы и морепродуктов с презентацией готовых блюд
	4
	

	
	Практические занятия
	8
	

	
	Практическое занятие № 71Решение расчетных задач по определению количества отходов при механической обработке рыбы
	4
	

	
	Практическое занятие № 72, 73 Составление технологических схем приготовления блюд
	2
	

	
	Практическое занятие № 74 Составление калькуляции на приготовление блюд из рыбы (по заданным условиям)
	1
	

	
	Практическое занятие №75 Составление технологической карты и расчет калорийности блюд из рыбы ( по заданию)
	1
	

	Виды внеаудиторной самостоятельной работы                                                                                                                                     Реферирование учебной литературы                                                                                                                                                               Составление и заполнение таблиц                                                                                                                                                                  Подготовка сообщений                                                                                                                                                                                        Подготовка дидактического материала на бумажных и электронных носителях
	24
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы                                                                                                                                         Поиск информации и реферирование её по предложенной тематике : «Морепродукты. Их пищевая ценность, характеристика, кулинарное использование, требование к качеству»
Заполнение таблицы кулинарного назначения различных видов рыбы                                                                                              Заполнение проблемной карты                                                                                                                                                          Составление схем приготовления массы для фарширования рыбы                                                                                                       Подготовка дидактического материала по теме «Приготовление полуфабрикатов из различных видов рыб.»                              Подготовка презентаций на тему «Использование различных способов приготовления полуфабрикатов из рыбы»
	
	

	Тематика домашних заданий                                                                                                                                                                               Изучение тем раздела по указанию преподавателя                                                                                                                                 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).                                                                                                                   Подготовка к практическим работам                                                                                                                                                   Составление вопросов для повторения по теме «Блюда из рыбы»                                                                                                         Подготовка к контрольной работе. Оформление технологических карт с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ. 04 ПК 4.3.
1. Подготовка сообщений, докладов, презентаций  «Блюда из отварной рыбы», «Блюда из жареной рыбы». 

2. Выполнение слайдовых презентаций «Современные тенденции в оформлении и подаче рыбных блюд».

3. Разработка тестовых заданий, тематических кроссвордов.
	7
	

	Тема 3.8. Механическая кулинарная обработка мяса, мясных продуктов и домашней птицы и приготовление блюд 

	Содержание
	86
	

	
	1
	Определение классификации, пищевой ценности и качества мяса и мясных продуктов.

Организация технологического процесса первичной обработки  мяса.

Механическая кулинарная обработка мяса Приготовление мясных полуфабрикатов Обработка субпродуктов. Условия и сроки хранения полуфабрикатов.                                                                                                                                                                                                                                                                               
Классификация, пищевая ценность и определение качества птицы и дичи

Организация технологического процесса кулинарной обработки  птицы и дичи. Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и дичи. Приготовление полуфабрикатов. Обработка субпродуктов из птицы и дичи. Условия и сроки хранения полуфабрикатов. Пищевая ценность и классификация блюд из мяса. Процессы, происходящие при тепловой обработке мясопродуктов.

Последовательность выполнения технологических операций приготовления отварных, припущенных, жареных, тушеных, запеченных блюд из мяса и мясопродуктов. Особенности приготовления и оформления блюд европейской кухни и регионального компонента. Сервирование и варианты оформления блюд из мяса.

 Бракераж. Качественные требования  в соответствии с санитарными нормами. Пищевая ценность блюд из птицы и дичи. Выбор способа приготовления блюд.

Организация и последовательность выполнения технологических операций приготовления блюд из птицы и дичи: отварных, припущенных, жареных, тушеных. Сервирование и варианты оформления блюд из птицы и дичи. Бракераж. Качественные требования  в соответствии с санитарными нормами
	32
	2

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторные работы
	24
	

	
	
	Лабораторная работа № 31 Приготовление блюд из жареного мяса гриль и презентация готовых блюд
	4
	

	
	
	Лабораторная работа № 32 Приготовление стейков из индейки и презентация готовых блюд
	4
	

	
	
	Лабораторная работа № 33 Приготовление жареных блюд из филе птицы и презентация готовых блюд
	4
	

	
	
	Лабораторная работа № 34Приготовление блюд из мяса европейской кухни и регионального компонента и презентация готовых блюд
	4
	

	
	
	Лабораторная работа № 35 Приготовление  блюд детского, лечебного и диетического питания
	4
	

	
	
	Лабораторная работа № 36 Создание авторского рецепта и приготовление блюда из мяса и птицы и презентация готовых блюд
	4
	

	
	
	Практические занятия
	4
	

	
	
	Практическое занятие № 76 Решение расчетных задач на определение  отходов при механической обработке мяса
	1
	

	
	
	Практическая работа №  77 Определение потерь в массе  отварных и жареных  мясных блюд при их приготовлении ( по заданным условиям)
	1
	

	
	
	Практическая работа № 78 Расчет калькуляционных  карт и калорийности отварных и жареных мясных блюд
	1
	

	
	
	Практическое занятие № 79 Составление портфолио на блюда из мяса
	1
	

	Самостоятельная работа при изучении темы 
Подготовка презентаций  «Жареные мясные блюда», «Блюда из тушеного мяса», «Блюда из субпродуктов» 

«Современные инновационные способы подачи блюд из мяса» .

Подготовка рефератов «Блюда из мяса диких животных».
	26
	

	Домашние задания
Составления технологических схем приготовление мясных блюд.

Оформление технологических карт с использованием Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.

Решение задач на определение расчета норм закладки, выхода готовых блюд из мяса.
	
	

	Самостоятельная работа
Подготовка  проектов, составление диаграмм: «Пищевая ценность мяса птицы», «Блюда из птицы» 

«Блюда кавказской кухни из мяса птицы».
	
	

	Домашние задания
Составление технологических схем приготовления  блюд из тушеной и жареной птицы и дичи.

Оформление технологических карт с использованием Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.

Решение задач на определение расчета норм закладки, выхода готовых блюд из кур, уток, гуся.
	
	

	Тема 3.9. Приготовление холодных блюд и закусок
	Содержание
	69
	

	
	1
	Пищевая ценность  и значение холодных блюд и закусок

Классификация, требования к качеству гастрономических продуктов. Методы подготовки  продуктов перед приготовлением холодных блюд и бутербродов. 

Технология приготовления холодных блюд и закусок.

Приготовление нарезок из гастрономических продуктов, бутербродов, салатов, винегретов, холодных блюд и закусок из овощей, грибов, яиц, рыбы, мяса. Приготовление ово-лакто, тапас. Горячие закуски. Сервирование и варианты оформления. Приготовление фуршетных блюд и закусок. Варианты оформления.

Бракераж холодных блюд и закусок Требования к качеству. Нормы выхода. Обеспечение температурного режима и хранения.  
	20
	2

	
	Лабораторные  работы
	20
	

	
	Лабораторная работа № 37 Приготовление закусок тапас, оформление, презентация готовых блюд и закусок
	4
	

	
	Лабораторная работа №  38 Приготовление закусок с использованием сливочного сыра
	4
	

	
	Лабораторная работа № 39Приготовление закусок из морепродуктов, оформление, презентация готовых блюд и закусок
	4
	

	
	Лабораторная работа № 40 Приготовление закусок ово-лакто, оформление, презентация готовых блюд и закусок
	4
	

	
	Лабораторная работа № 41Создание авторского холодного блюда или закуски, оформление, презентация готового блюда
	4
	

	
	Практические занятия
	5
	

	
	Практическое занятие № 80 Расчет количества необходимого сырья для приготовления холодных блюд и закусок из рыбы и мяса.
	1
	

	
	Практическое занятие № 81 Расчет отходов при обработке гастрономических продуктов
	1
	

	
	Практическое занятие № 82 Составление таблицы соответствия
	
	

	
	Практическое занятие № 83 Расчет технологической карты холодных закусок, калорийности и стоимости блюда
	1
	

	
	Практическое занятие №84 Составление портфолио на холодные блюда и закуски, оформление, презентация готовых  закусок
	1
	

	Самостоятельная работа 
Составление алгоритма способов минимизации потерь при  механической обработке сырья для приготовления бутербродов и нарезки гастрономических продуктов.

Рассмотрение, изучение и обзор литературы, видеоматериалов  об инновационных технологиях по приготовлению бутербродов  и нарезке гастрономических продуктов, составление  схем  подготовки продуктов для бутербродов.
	24
	

	Тематика домашнего задания:
Решение задач по сборнику рецептур. Товароведная характеристика основных и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов и гастрономических продуктов.

Способы оформления бутербродов и гастрономической нарезки для фуршетов и банкетов.

Элементы  применения карвинга в приготовлении гастрономической нарезки и бутербродов, составление технологических карт приготовления сложных бутербродов. Подготовка презентаций « Холодные блюда и закуски  из нерыбных продуктов моря»

Подготовка к лабораторно-практическим занятиям.

Составление технологических схем и карт.
	
	

	Тема 3.10. Приготовление и оформление простых холодных

 и горячих сладких блюд и напитков
	Содержание
	65
	

	
	1
	Пищевая ценность плодов и ягод.

Классификация, пищевая ценность, ассортимент холодных и горячих сладких блюд. 

Организация технологического процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд в горячих и холодных цехах. Технология приготовления холодных и горячих блюд.

Фрукты и их обработка. Технология приготовления холодных сладких блюд, горячих сладких блюд. Методы приготовления: нарезка, нанизывание на шпажки, бланширование, глазирование, протирание, варка, запекание, загустение, разливка в формы, охлаждение. Варианты оформления и сервирования. Обеспечение температурного режима хранения , подачи. Приготовление десертов. Бракераж готовых блюд. Требования к качеству, в соответствии с нормами санитарии .Правила хранения, сроки реализации. Характеристика основных продуктов для приготовления чая, кофе, какао, шоколада.

Классификация, пищевая ценность, ассортимент горячих и холодных напитков. Организация технологического процесса приготовления

Технология приготовления  холодных и горячих напитков

Чай, кофе, какао, шоколад, сбитни, квасы, холодные напитки с молоком, мороженым, фруктовыми сиропами, кофе, чаем.  

Методы приготовления: заваривание, смешивание, растирание, взбивание.

Определение органолептическим способом степени готовности холодных и горячих напитков. Сервирование и варианты оформления холодных  и горячих напитков.

Бракераж. Требования к качеству. Температурный режим хранения и подачи.
	22
	2

	
	Лабораторные работы 
	12
	

	
	Лабораторная работа №  42 Приготовление десертов с использованием заварного крема и гарниров, оформление, презентация готовых блюд
	4
	

	
	Лабораторная работа №  43 Приготовление десертов из сливочного сыра, презентация готовых блюд
	4
	

	
	Лабораторная работа № 44 Создать авторский десерт с основным компонентом – фруктовый соус, презентация готовых блюд
	4
	

	
	Практические занятия
	5
	

	
	Практическое занятие № 85Составление калькуляции на десерт ( по заданию)
	1
	

	
	Практическое задание №86 Расчет технологической карты десерта, калькуляции и калорийности 
	1
	

	
	Практическое занятие № 87 Составление портфолио на сладкие блюда и напитки
	1
	

	
	Практическое занятие № 88, 89 Составление технологических схем приготовления блюд
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении темы
- проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий.

- подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций.

- оформление лабораторно - практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
- составление технологических карт приготовления молочных напитков, кваса.

- подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций.

- подготовка сообщений об инновационных способах подачи холодных напитков.
	26
	

	Тематика домашнего задания:
- написание рефератов, докладов, подготовка презентаций
- самостоятельная работа по выполнению технологических схем приготовления кофе, какао, шоколада

- расчет сырья готовых напитков
 самостоятельная работа по учебнику, конспектом.

- расчет сырья в приготовление сладких горячих блюд.
	
	

	Тема 3.11. Приготовление  простых хлебобулочных и кондитерских  изделий 
	Содержание
	126
	

	
	1
	Организация технологического процесса приготовления хлебобулочных изделий в кондитерском цехе.

Понятие о технологическом процессе приготовления  мучных кондитерских изделий. Нормативно-техническая документация на хлебобулочные, мучные кондитерские изделия. Виды кондитерского сырья и подготовка его к производству.

Характеристика основного и вспомогательного  кондитерского сырья. Приём сырья,  последовательность выполнения технологических операций при  его подготовке. Тепловая обработка кондитерских изделий и изготовление полуфабрикатов для мучных изделий.

Характеристика, рецептура и приготовление  фаршей, начинок, сиропов, помады, желе. Замешивание теста и способы его разрыхления.

Виды и классификация теста. Свойства сырья и процессы, происходящие при его замешивании. Способы рыхления.

Способы приготовления дрожжевого теста. Технологический процесс приготовления безопарного и опарного дрожжевого теста, дрожжевого слоёного теста. Последовательность выполнения технологических операций. Процессы, происходящие при замешивании и выпекании изделий из дрожжевого теста. Технология приготовления изделий из дрожжевого теста, рецептуры, бракераж, требования к качеству теста и готовых изделий.
	43
	2

	
	2
	Технология приготовления и оформления  изделий из бездрожжевого теста. 

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении пресного,  сдобного пресного, вафельного, пряничного, песочного, бисквитного, заварного,  слоеного, воздушного, миндального теста. Последовательность выполнения технологических операций.. Технология приготовления изделий из бездрожжевого теста, рецептуры, бракераж, требования к качеству теста и готовых изделий.
	
	

	
	Лабораторные работы
	54
	

	
	Лабораторная работа № 45, 46 Приготовление безопарного дрожжевого теста и изделий из него, презентация готовых изделий
	12
	

	
	Лабораторная работа № 47, 48  Приготовление опарного дрожжевого теста и изделий из него, презентация готовых изделий
	12
	

	
	Лабораторная работа №  49 Приготовление сдобного пресного  и песочного теста и изделий из него, презентация готовых изделий
	6
	

	
	Лабораторная работа № 50,51 Приготовление бисквитного и воздушного теста и изделий из него, презентация готовых изделий
	12
	

	
	Лабораторная работа № 52, 53 Приготовление заварного и слоеного теста и изделий из него, презентация готовых изделий
	12
	

	
	Практические занятия
	5
	

	
	Практическое занятие № 90, 91 Составление таблицы «Виды брака, причины возникновения, способы предупреждения» 
	2
	

	
	Практическое занятие №  92,93, 94Расчет сырья, калькуляции и калорийности  мучных кондитерских  изделий 
	3
	

	
	Самостоятельная работа 
	24
	

	
	Виды внеаудиторной самостоятельной работы                                                                              Реферирование учебной литературы                                                                                                                  Составление и заполнение таблиц                                                                                                                        Подготовка сообщений, проектов                                                                                                                                       Подготовка дидактического материала на бумажных и электронных носителях
	
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы                                                                                        Поиск информации и реферирование её по предложенной тематике : «Хлебобулочные изделия  для диетического питания», «Хлеб и хлебный продукт.»                                                                           Самостоятельное изучение темы «Способы рыхления теста: механический, химический, биологический. Характеристика рыхлителей теста. Использование БАД для приготовления отдельных видов теста. Стандартные и сертифицированные БАД.»,   решение задач                                                 Заполнение таблицы недостатков и дефектов и способов устранения                                                     Заполнение проблемной карты                                                                                                                      Подготовка дидактического материала по теме «Приготовление полуфабрикатов для мучных изделий.». Подготовка презентаций на тему «Приготовление фаршей и начинок для хлебобулочных изделий», «Технологический процесс приготовления изделий из безопарного дрожжевого теста», «Технологический процесс приготовления изделий из опарного дрожжевого теста», «Технологический процесс приготовления изделий из дрожжевого слоёного теста».
	
	

	
	Тематика домашних заданий                                                                                                                           Изучение тем раздела по указанию преподавателя                                                                               Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).                              «Приготовление и рецептуры изделий  пониженной калорийности»                                                      Составление схем приготовления изделий из дрожжевого теста                                                                    Подготовка к практическим работам                                                                                                             Составление вопросов для повторения по теме «Дрожжевое тесто и изделия из него»                              Составление проблемных карт, тестов, инструкционно-технологических карт, решение задач на основе Сборника рецептур                                                                                                                                 изготовление эскизов, муляжей изделий Подготовка к контрольной работе
	
	

	Раздел 4. Планирование рационального питания в сельской усадьбе. Сервировка стола
	64
	

	Тема 4.1.  Принципы составления суточного рациона питания и меню. Учет сырья на производстве и готовых изделий.
	
	Содержание

	
	

	
	
	Суточный расход энергии человека. Энергетическая ценность пищи. Элементы оперативного планирования  в сельской  усадьбе. Суточный рацион питания различных групп населения. Расчёт необходимого   количества  продуктов на день. Составление перспективного и однодневного меню.

Принципы составления меню. Учёт  поступления  сырья на кухню  сельской усадьбы.  Оформление  требования-накладной  на отпуск продуктов из кладовой.

Документальное оформление и учет поступления продуктов, товаров и тары. Понятие о цене и ценообразовании. Виды цен. План - меню, его назначение. Установление цен на продукцию производства и кондитерского цеха.
	
	

	
	
	Практические занятия 
	6
	

	
	
	Практическое занятие  № 95- 96 Разработка  меню.

	2
	

	 
	
	Практическое занятие № 97 Определение цены на продукцию
	2
	

	
	
	Практическое занятие №  98 Отпуск  продуктов  из  кладовой.
	1
	

	
	
	Практическое занятие № 99 Оформление приходных и расходных  документов.
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа 
	10
	

	
	
	Изучение тем раздела по указанию преподавателя                                                                               Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем.) . Решение производственных и ситуационных задач.
	
	

	
	
	
	
	

	Сервировка стола
	
	Содержание


	26
	

	
	
	Виды и назначение столового белья, столовой посуды и столовых приборов. Учет и хранение столового белья и уход за ним. Столовая посуда. Столовые приборы. Подготовка к сервировке. Общие правила сервировки. Предварительная сервировка.
	10
	

	
	
	Практические занятия
	6
	

	
	
	Практическое занятие №100-101 Определение видов и назначения столовой посуды и приборов.
	2
	

	
	
	Практическое занятие № 102-105 Сервировка  стола
	4
	

	
	
	Самостоятельная работа
	10
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 
- составление рефератов, докладов, сообщений

- подбор литературы для написания  сообщения 

- подготовка презентации
- подготовка к контрольной работе
	
	

	Учебная практика
	468

	

	Производственная практика
	468
	

	Всего
	1820
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд»

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебной лаборатории, кабинета  «Кулинария»

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя; 

- комплект инструкционных технологических карт;

· комплект бланков технологической документации;

· комплект учебной методической документации;

- наглядные пособия (комплект схем, плакатов);
 -комплект учебно-методических материалов преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий по модулю;

 Технические средства обучения:

-компьютер, мультимедийное оборудование;

Коллекция цифровых образовательных ресурсов:

-электронные образовательные ресурсы.


Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кулинарного цеха  (лаборатории) :        
Оборудование учебного кулинарного цеха:

-рабочее место преподавателя;

-рабочие места обучающихся;

-рабочие столы, инвентарь;

-технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное;

-комплект учебно-методических материалов преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий по модулю;

Технические средства обучения:

-компьютер, мультимедийное оборудование;

Коллекция цифровых образовательных ресурсов:

-электронные образовательные ресурсы.

Оборудование мастерской и рабочих мест  учебного кулинарного цеха 

( лаборатории):

тепловое оборудование- шкаф 3-х секционный жарочный, плита электрическая; СВЧ 

механическое: миксеры, комбайн; холодильное: холодильная камера; производственное: столы, стеллажи. Инвентарь, посуда.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Учебная литература

1. Анфимова Н.А. «Кулинария», учебник, М., ПрофОбрИздат, 2014 г.

2. Анфимова Н.А. «Кулинария», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2014 г.

3. Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2014 г.

4. Матюхина З.П. «Товароведение пищевых продуктов», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2015 г.

Учебные пособия

1. Семиряжко Т.Г. Кулинария: Контрольные материалы,  учебное пособие, М., Издательский центр «Академия», 2015 г.

     2. Барановский Н.В. «Пособие для повара», М., Академия, 2014г.

3. Дубцов В.Г. «Технология приготовления блюд и кулинарных изделий», М., Академия, 2015 г.

    4. Качурина Т.И. Кулинария : Контрольные материалы,  учебное пособие, М., Издательский центр «Академия», 2015 г.

5. Качурина Т.И. Кулинария : Рабочая тетрадь,  учебное пособие, М., Издательский центр «Академия», 2014 г.

6. Лабораторный практикум, учебное пособие, М., Издательский центр «Академия», 2014 г.

Справочная литература

     1. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, М.,                         Издательский центр «Академия», 2012 г.

            Дополнительные источники:

1. ГОСТ Р 50763-95 «Кулинарная продукция , реализуемая населению»;

2. гост р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования»;

3. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов;

4. СанПиН 42-123-5777-91 Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое;

5. Правила оказания услуг общественного питания (в ред. Постановлений Правительства РФ от 21.05.2001 №389, от 10.05.2007 № 276);

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, - М; Экономика, 2008 г.

7. Журналы «Питание и общество» 
8. Интернет-ресурсы

 - http://www.inforvideo.ru/
- http://www.restoran.ru/
Нормативные документы
1. Федеральный закон от 02.01.2000 №29- ФЗ (ред. от 30.12.2008) «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.02.01.2000 ФЗ-29.

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 10.05.2007 №276).

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.

4. ГОСТ Р 50647-95 «Общественное питание. Термины и определения».

5. ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

6. ГОСТ Р 53106-2008 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

7. ГОСТ Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

ГБПОУ КК ПТПТ организует обучение по модулю в соответствии и с имеющимися у него условиями.

 Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:

- кулинарии;

 лаборатории: 

- микробиологии, санитарии и гигиены;

Учебный кулинарный цех;

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет.
Модуль изучается согласно учебному плану в I- V семестре, параллельно ведется  изучение учебной дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», предшествующие дисциплины - 

	«Основы деловой культуры»,

	«Информационные технологии в профессиональной деятельности».


  Изучение теоретического материала происходит в кабинете Кулинария.  Практические и лабораторные занятия осуществляются как в кабинете Кулинарии, так  в учебном кулинарном цехе. Учебная практика осуществляется в учебном кулинарном цехе в рамках профессионального модуля. Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.

Производственная практика проводится в производственных цехах предприятий- социальных партнеров: столовая детского сада № 6 ст. Новолеушковской, ресторан «Времена» и «Кавказ» ст. Павловской, кафе «Аркадия» ст. Павловская, столовая ГКОУ для детей-сирот ст. Новолеушковская а также кафе дома отдыха им. Ломоносова г.Геленджик. Производственные цеха оснащены современным высокоэффективным оборудованием: керамические плиты Метос Ардокс с индукционным и инфракрасным нагревом, плиты с единой конфоркой Метос Ардокс, настольные индукционные плиты и Вок Метос, сковороды Метос Футура, микроволновые печи Менумастер, гриль-серия, пароконвектоматы Ариос,  пекарные шкафы Метос Лу-ко, машины для мойки и очистки овощей серии ПЛ и ПВ, овощерезки серии Метос, процессоры серии Метос).


Контроль результатов обучения обучающихся  по модулю проводится в форме текущей, промежуточной и итоговой аттестации. Виды текущей и промежуточной аттестации определяются учреждением в  соответствии с локальным актом. По окончанию изучения модуля проводится экзамен (квалификационный).

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):

Образование высшее профессиональное

 Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное или среднее профессиональное

Мастера: высшее профессиональное, среднее профессиональное IV-VI разряда. 

Опыт  деятельности  в организациях  соответствующей  профессиональной сферы,  является обязательным для преподавателей и мастеров производственного обучения, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла; их стажировка в профильных организациях проходит не реже 1 раза в 3 года.
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 3.1. Составлять однодневный и перспективный заказ  на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.
	-демонстрация навыков расчета энергетической ценности рациона питания;

-обоснование  составления рациона питания в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе;

-обоснование  расчета количества сырья для приготовления блюд;

- демонстрация навыков составления однодневного и перспективного заказа на продукты;
	-Устный опрос

-Тестирование

-Экспертная оценка на практическом занятии.

-Экспертная оценка выполнения практического задания

-Комплексный экзамен

	ПК 3.2. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.
	-демонстрация навыков подготовки рабочего места к работе и уборке после работы;

-демонстрация навыков эксплуатации и обслуживания технологического оборудования;
	Устный опрос

-Тестирование

-Экспертная оценка на практическом занятии.

-Экспертная оценка выполнения практического задания

-Комплексный экзамен

	ПК 3.3. Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности.
	-Демонстрация навыков определения качества сырья;

-обоснование выбора сырья для приготовления блюд и кулинарных изделий;

-демонстрация навыков расчета энергетической ценности сырья;
	-Устный опрос

-Тестирование

-Экспертная оценка на практическом занятии.

-Экспертная оценка выполнения практического задания

-Комплексный экзамен



	ПК 3.4. Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста.
	- демонстрация навыков первичной обработки традиционных видов сырья, согласно последовательным технологическим операциям;

- демонстрация навыков расчета количества отходов при обработке традиционных видов сырья;

- обоснование выбора производственного инвентаря при механической  и тепловой кулинарной обработке  сырья;

-демонстрация навыков   приготовления и оформления горячих, холодных блюд, закусок, напитков и изделий из теста;

 - соблюдение последовательности технологических приемов при приготовлении и оформлении горячих, холодных блюд, закусок, напитков и изделий из теста;
-соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации производственного инвентаря и оборудования;


	-Устный опрос

-Тестирование

-Экспертная оценка на практическом занятии.

-Экспертная оценка выполнения практического задания

-Комплексный экзамен



	ПК 3.5. Порционировать и подготавливать блюда для подачи.
	-демонстрация навыков порционирования блюд;

-демонстрация навыков оформления блюд;

-обоснования использования гарниров, соусов, дополнений к блюду.
	-Устный опрос

-Тестирование

-Экспертная оценка на практическом занятии.

-Экспертная оценка выполнения практического задания

-Комплексный экзамен

	ПК 3.6. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.    
	-демонстрация навыков подготовки помещения для приема пищи;

-демонстрация навыков сервировки стола;

-обоснование приемов сервировки стола.
	-Устный опрос

-Тестирование

-Экспертная оценка на практическом занятии.

-Экспертная оценка выполнения практического задания

-Комплексный экзамен


	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 через:

-повышение качества обучения по ПМ;

- участие в студенческих олимпиадах, научных конференциях;

- участие в органах студенческого самоуправления;

- участие в социально-проектной деятельности.
	Наблюдение,

мониторинг

	ОК 2. Организовывать собственную  деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области технологических процессов при приготовлении блюд из овощей и грибов.
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	-анализ и коррекция результатов собственной работы;

- демонстрация ответственности за результаты собственной работы.
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике

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

- использование различных источников, включая электронные
	Мониторинг и рейтинг использования различных источников информации

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- работа на оборудовании новейшего поколения,

- оформление результатов самостоятельной работы с использованием ИКТ;

-работа с Интернет
	Наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях.



	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения и практики;

- умение работать в группе;

- наличие лидерских качеств;

- участие в студенческом самоуправлении;

- участие в спортивных  и культурно-массовых мероприятиях
	Наблюдение за ролью обучающихся в группе

	ОК 7. Организовать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности.
	Соблюдает требования охраны труда и экологической безопасности в своей деятельности.
	Продукт учебной деятельности в модельных ситуациях

	ОК 8 Осуществлять денежные операции
	Осуществляет денежные операции с покупателями и клиентами
	-Наблюдение за  обучающимися    в ходе учебной и производственной практики

	ОК 9. Добиваться соблюдения своих социально-трудовых прав в рамках закона
	Демонстрирует знание своих прав и обязанностей как гражданин РФ
	

	ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- соблюдение техники безопасности;

- соблюдение корпоративной этики (выполнение правил внутреннего распорядка);

- ориентация на воинскую службу с учетом профессиональных знаний
	- тестирование по ТБ;

- своевременность постановки на воинский учет;

- проведение воинских сборов.
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