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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

 ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов».
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  Приготовление блюд из овощей и грибов. 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

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.
ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
1.3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:

проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

обрабатывать различными методами овощи и грибы;

нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

знать:

   ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

технику обработки овощей, грибов, пряностей;

способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения овощей и грибов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их безопасного использования

1.4. Освоению данного модуля способствует  изучение следующих дисциплин:

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

«Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»

«Техническое оснащение и организация рабочего места» 

«Экономические и правовые основы производственной деятельности»

«Безопасность жизнедеятельности»

« Математика»

«Физика»
«Химия»
1.5. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –  189   часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося     81  час, включая:

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  54    часа;

внеаудиторной  (самостоятельной ) учебной работы обучающегося –   27   часов;

          учебной и производственной практики –      108  часов.

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

2.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. Лабораторные занятия и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1.1

ПК 1.2
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	117
	54
	24
	27
	36
	

	
	
	
	
	
	
	
	-

	
	Производственная практика, часов 
	72
	
	72

	
	Всего:
	189
	54
	24
	27
	36
	72


2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, Лабораторные занятия и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 
	Количество часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел  1. Приготовление блюд из овощей и грибов
	
	189
	

	МДК.01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 
	Уметь (У1): проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; Уметь (У2): выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов; Уметь (У3): обрабатывать различными методами овощи и грибы; Уметь (У4): нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; Уметь (У51): охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы

   Знать (З1) : ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

Знать (З2): характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; Знать (З3): технику обработки овощей, грибов, пряностей;

Знать (З4) :способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

Знать (З5): температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

Знать (З6):   правила проведения бракеража;

Знать (З7): способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

Знать (З8) :правила хранения овощей и грибов;

Знать (З9): виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их безопасного использования
	54
	

	Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	1
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов овощей и грибов
	1
1
1

1
1
1

1
1

1

1

1

1

1

1

1
	2

	
	2
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их безопасного использования .Обработка клубнеплодов
	
	2

	
	3
	Техника обработки корнеплодов
	
	2

	
	4
	Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов
	
	2

	
	5
	Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов
	
	2

	
	6
	Способы минимизации отходов подготовке при  обработке капустных и луковых 
	
	2

	
	7
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке  плодовых
	
	2

	
	8
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке  салатных и десертных овощей.
	
	2

	
	9
	Обработка консервированных овощей
	
	2

	
	10
	 Способы минимизации отходов при подготовке овощей к фаршированию
	
	2

	
	11
	Правила хранения овощей и грибов
	
	2

	
	12
	Требования к качеству
	
	2

	
	13
	Сроки хранения.
	
	2

	
	14
	Отходы овощей и их использование
	
	2

	
	15
	Полуфабрикаты из овощей
	
	

	
	16
	Обработка грибов
	
	

	Тема 1.2. Приготовление блюд из овощей и грибов
	1.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из картофеля, овощей
	1
1

1

1
1

1

1

1
1
1

1

1

1

1

1

1
	2

	
	2.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из грибов
	
	2

	
	3.
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из вареных овощей
	
	2

	
	4.
	Правила проведения бракеража
	
	2

	
	5.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из припущенных овощей.
	
	2

	
	6.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из жареных овощей
	
	2

	
	7.
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из тушеных овощей
	
	2

	
	8.
	Правила проведения бракеража
	
	2

	
	9.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров  из  запеченных овощей 
	
	2

	
	10.
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из  запеченных овощей 
	
	2

	
	11.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из грибов
	
	2

	
	12.
	Правила проведения бракеража
	
	2

	
	13
	Требования к качеству овощных блюд .Сроки хранения овощных блюд
	
	2

	
	14
	Дифференцированный зачет
	
	2

	
	Лабораторные занятия
	24
6
6
	3

	
	1.
	Проверка органолептическим способом годность овощей и грибов для  приготовления картофеля отварного, картофельного пюре
	
	

	
	2.
	Выбор   производственного инвентаря  и оборудования для обработки и приготовления котлет картофельных и капустных . Охлаждать и замораживать полуфабрикаты.
	
	3

	
	3.
	Нарезка  и формование  традиционных видов овощей и грибов при приготовлении  рагу из овощей
	6
	3

	
	4.
	Обработка различными методами  овощи при приготовлении перца фаршированного
	6
	3

	Учебная практика
Виды работ:
1.Проверка органолептическим способом годность овощей  для  приготовления  картофеля фри, картофеля, жаренного основным способом  .                                                                                         

2. Нарезка  и формование  традиционных видов овощей  при приготовлении зраз картофельных       

3 Выбор   производственного инвентаря  и оборудования для обработки и приготовления капусты тушеной                                                                                                                                                                                                                                        

4 Проверка органолептическим способом годность овощей для приготовления  голубцов овощных                                                                   

5. Обработка различными методами  овощи при приготовлении картофельной запеканки, рулета  картофельного                                                                                                                                                       

6. Проверка органолептическим способом годность грибов для  приготовления  грибов в сметанном соусе                                                                                                                                                                     
	36
6

6
6
6

6
	3

3

3

3

	Внеаудиторная (самостоятельная ) учебная работа 
1. Составить конспект на тему: Общие требования к обработке овощей
2. Дать определения следующим терминам-калибровка, сортировка, мойка,очистка, дочистка

3.Разработать алгоритм действий- механическая обработка корнеплодов, клубнеплодов
4. Составить конспект на тему: Формы нарезки овощей

5. Разработать алгоритм действий-механическая обработка капустных овощей.

6. Разработать алгоритм действий-механическая обработка луковых овощей.

7. Составить план конспект: Обработка салатных овощей. Обработка пряных овощей.

Обработка десертных овощей

8. Составить план  конспект: Обработка консервированных овощей

9. Заполнить схему: «Подготовка овощей для фарширования»

10. Составить конспект на тему: Требования к качеству овощей и грибов
11. Заполнить таблицу  на тему: Сроки хранения овощей

12. Составить таблицу  с целью систематизации материала: «Отходы овощей и их кулинарное использование»

13. Сообщение по теме: «Полуфабрикаты из овощей.»

14. Составить конспект на тему: «Кулинарное использование картофеля.»
15. Сообщение по теме: «Кулинарное использование картофеля.»

16. Составить отчёт по теме: «Значение блюд из овощей»

17. Сформулировать вопросы : «Блюда и гарниры из овощей»

18. Составление сообщения по теме: «Блюда и гарниры из картофеля»

19. Дать определения следующим терминам: протопектин, клейстер, пиродекстрины, кармелен,кармелан

хлорофил,каротиноид,, антоцианы.

20. Составление сообщения по теме: «Блюда и гарниры из вареных овощей»

21. Составить технологическую карточку по теме: «Приготовление  овощного рагу»

22.Подобрать рецепты «Блюда и гарниры из жареных овощей»

23. Составить любимый  рецепт семьи: «Блюда и гарниры из тушеных овощей»

24. Составить инструкционную карту по теме «приготовление перца фаршированного»

25. Составление сообщения по теме: «Блюда из запеченных овощей»
26. Написать реферат. «Блюда из грибов»

27. Составить кроссворд. «Блюда и гарниры  из овощей и грибов»
	27
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
1

1

1

1

1

1
	2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

	Производственная практика  итоговая по модулю 

Виды работ:

1. Обработка, нарезка и приготовление зраз картофельных.  
2. Обработка, нарезка и приготовление   перца фаршированного                                                                                                                                       

3. Обработка, нарезка и приготовление моркови с зеленым горошком в молочном соусе. 
4.Обработка , нарезка и приготовление пюре из моркови и свеклы                                                                                                                                                   
5. Обработка, нарезка и приготовление кабачков , тыквы, баклажан, помидор жареных                                                                                                                    

6. Обработка, нарезка и приготовление крокетов картофельных                                                                                                                                                      

7 Обработка, нарезка и приготовление свеклы, тушеной в сметанном соусе 

8. Обработка, нарезка и приготовление моркови, тушеной с рисом и черносливом                                                                                                                                             

9. Обработка, нарезка и приготовление солянки овощной                                   

10. Обработка, нарезка и приготовление баклажан ,  кабачков фаршированных                                                                                                                         

11. Обработка, нарезка и приготовление шницеля из капусты                            
12. Обработка, нарезка и приготовление лука , зелени петрушки фри.                    
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6
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6

6

6

6

6

6

6

6


	3

3



	Всего
	189
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Материально-техническое обеспечение
Для реализации программы профессионального модуля имеются:
-  кабинет «Технология кулинарного производства»
Лаборатория :   Учебно - кулинарный цех; 

Залы:

Библиотека 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технология кулинарного производства»: 

  1. Классная доска;

  2. Рабочий стол преподавателя; 

  3. Стул; 

  4. Стулья (скамейки) для обучающихся;

  5. Компьютер преподавателя 
  6. Мультимедийный проектор
Технические средства обучения: 

- проектор;

- экран для проектора;

- плакаты по темам «Формы нарезки овощей», «Запеченные блюда из овощей», «Фаршированные блюда из овощей».

Оборудование цеха и рабочих мест цеха: 

   1. Электрическая плита 

   2. Холодильное оборудование 

   3. Жарочный шкаф  

   4. Электромясорубка 

   5. Производственные столы

   6.  Инвентарь, инструменты и приспособления для приготовления блюд из овощей и грибов
   7.  Комплект личного технологического инструмента мастера 

   8.  Комплект  контрольно-измерительного инструмента

   Методическое обеспечение:

  Инструкционные карты (для изучения в процессе производственного  обучения трудовых  приемов, операций и видов работ)

  Технологические  (инструкционно-технологические) карты для  выполнения (простых и сложных) заданий
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.Кулинария «Повар кондитер». Учебник для начального профессионального образования. Издательский центр «Академия», 2011.-328с

2.Ковалев Н.И,.Гришин П.Д Технология приготовления пищи, издательство «Экономика» Москва 2010.

3.Производственное обучение профессии «Повар». Часть 1. Механическая кулинарная обработка продуктов. Издательство «Академия», Москва 2011
4.Производственное обучение профессии «Повар» Часть 2.Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. Издательство «Академия», Москва 2011
5.. Татарская Л.Л, Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитер. Учебное пособие для начального профессионального образования, М.: Издательский центр «Академия», 2011.-112С
Дополнительные источники:

- Сопина Л.Н. Пособие для повара. Издательство «Академия», Москва

- Татарская Л.Л. и др. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. Издательство «Академия», Москва

- Харченко Н.Э., Чеснокова Л.Г. Технология приготовления пищи. Издательство «Академия», Москва

- Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. Издательство «Академия», Москва

3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
 Педагогические  (инженерно-педагогические) кадры, обеспечивающие обучение по междисциплинарному курсу (курсам) имеют среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).
Педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой имеют
 среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).

Мастера: квалификация на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
Основной целью оценки теоретического и практического курса профессионального модуля является оценка умений и знаний.

Оценка теоретического курса профессионального модуля осуществляется с использованием следующих форм и методов контроля: 

- контроль знаний обучающихся проводится в форме текущей и промежуточной аттестации. Текущая аттестация обучающихся – оценка знаний и умений проводится постоянно с помощью тестовых заданий, на лабораторных, практических занятиях,  по результатам самостоятельной работы обучающихся. Промежуточная аттестация обучающихся по междисциплинарному курсу проводится в форме  дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет проводится в виде теста.  Зачет по учебной практике проводится  совместно с дифференцированным  зачетом по производственной практике.
По окончании изучения модуля проводится экзамен (квалификационный).
	Раздел (тема) междисциплинарного курса
	Результаты (осво-енные профессиона-льные компетенции)
	Коды формируемых

профессиональных

и общих компетенций
	Формы и методы контроля 

	Раздел ПМ 1. Приготовление блюд из овощей и грибов
	
	
	

	Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Проверяет органолептическим способом годность овощей и грибов;

Выбирает производственный инвентарь и оборудование для обработки и овощей и грибов;

Обрабатывает различными методами овощи и грибы;

Нарезает и традиционные виды овощей и грибов;

Знает   ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; технику обработки овощей, грибов, пряностей; способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их безопасного использования.
	ПК 1.1
ОК 1
ОК 2

ОК 3

ОК 4

ОК 5

ОК 6

ОК 7
	Тестирование, устный опрос,

выполнение индивидуальных заданий

	Тема 1.2. Приготовление блюд из овощей и грибов
	Проверяет органолептическим способом годность овощей и грибов;

выбирает производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

обрабатывает различными методами овощи и грибы;

нарезает и формирует традиционные виды овощей и грибов;

охлаждает и замораживает нарезанные овощи и грибы;

Знает   ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;технику обработки овощей, грибов, пряностей;способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;
температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;правила проведения бракеража;способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения овощей и грибов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их безопасного использования


	ПК 1.2

ОК 1

ОК 2

ОК 3

ОК 4

ОК 5

ОК 6

ОК 7


	Тестирование, устный опрос,

выполнение индивидуальных заданий


Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего и итогового контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно
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