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1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 03. Приготовление супов и соусов

разработана для  выпускников специальной (коррекционной) образовательной школы восьмого вида (с легкой степенью умственной отсталости), с ограниченными возможностями здоровья со сроком обучения 2г.10 м. без получения общего среднего образования по профессии 16675 Повар. 
Реализация рабочей программы профессионального модуляориентирована на решение задач:

· создание условий, необходимых для получения основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости);

· повышение уровня доступности основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости);

· повышение качества основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости).
1.2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы:  профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен уметь:

· Организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

· Подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

· Обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

· -Проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания;

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать:

· Характеристики основных типов организации общественного питания;

· Принципы организации  производства;

· Учет сырья и готовых изделий на производстве;

· Правила их безопасного использования;

Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
иметь практический опыт: 

приготовления основных супов и соусов.

уметь:

· У 1. Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам;

· У 2. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

· У 3. Использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

· У 4. Оценивать качество готовых блюд;

· У 5. Охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов.

знать:

· Зн 1. Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

· Зн 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

· Зн 3. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

· Зн 4. Температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

· Зн 5. Правила проведения бракеража;

· Зн 6. Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· Зн 7. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

· Зн 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

1. 4. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего – 157 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 68 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 57 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 28 часов;

учебной и производственной практики – __36+36__ часов.

1.5.приложение №1 к приказу №344от 08.11.2021г .Изменения в учебные планы образовательных программ профессионального обучения .вносимы в части изменения форм прведения учебных занятий (при распределение части учебной нагрузки обучающихся на самостоятельную работу ).
МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов .самостоятельная работа 10 во взаимодействии с преподавателем 58

3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, часов
	

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. практические занятия, часов
	в т.ч. лабораторные работы,

часов
	
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 3. 1. 

Готовить бульоны и отвары.

ПК 3. 2.

Готовить простые супы.
	Раздел 1. Изучение тепловой кулинарной обработки продуктов.


	39
	28
	2
	-
	11
	-
	-

	
	Раздел 2. Приготовление, оформление супов. 
	40
	26
	1
	12
	14
	-
	-

	ПК 3. 3. 

Готовить отдельные компоненты для соусов и соусных полуфабрикатов.

ПК 3. 4.

Готовить простые холодные и горячие соусы. 
	Раздел 3. Приготовление, оформление соусов.
	23
	14
	1
	6
	9
	-
	-

	ПК 3. 1. ПК 3. 2.

ПК 3. 3. ПК 3. 4.
	Учебная и производственная практики, часов 
	72
	
	36
	36

	
	Всего:
	102
	20
	28
	20
	34
	216
	30


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов                
	Уровень освоения

	
	
	Максимальная нагрузка, ч
	Всего, ч
	Самостоятельная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	МДК 03. 01. Технология приготовления супов и соусов.


	уметь:

· У 1. Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам;

· У 2. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

· У 3. Использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

· У 4. Оценивать качество готовых блюд;

· У 5. Охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов.

знать:

· Зн 1. Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

· Зн 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

· Зн 3. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

· Зн 4. Температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

· Зн 5. Правила проведения бракеража;

· Зн 6. Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· Зн 7. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

· Зн 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	
	
	

	Раздел 1. ПМ. 03. Изучение тепловой кулинарной обработки продуктов.
	39
	28
	11
	

	Тема 1. 1. Вкусовые товары.  Пищевые жиры.
	Содержание 
	2
	2
	-
	I, II

	
	1.
	Классификация пищевых жиров. Пищевая ценность. Характеристика  растительных масел, животных  и кулинарных  жиров, масла коровьего, спреда, маргарина.
	
	
	
	

	
	2.
	Показатели  качества пищевых жиров. Товарные сорта. Дефекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
ОК 5. Использовать информацию презентационного материала.
	3
	2
	1
	I, II

	
	Практическое занятие № 1  

1. Распознавание ассортимента  пряностей и приправ, расшифровка маркировки и органолептическая оценка качества.          

ОК 3. Анализировать деятельность практического занятия, осуществлять текущий контроль при выполнении заданий, давать оценку своей работы,  нести материальную ответственность за качество выполненной работы.
ОК 6. Работа в команде, эффективно общаться с коллегами.
	4
	2
	2
	

	
	Самостоятельная работа

1. Подбор  материала для создания презентации: «Спреды и топленые смеси».


	-
	-
	1

2
	

	ФРЗС

Тема 1. 2. Организация производства в горячем цехе.
	Содержание 
	2
	2
	-
	I, II

	
	1.
	Назначение, размещение, режим работы горячего цеха супового отделения.
	
	
	
	

	
	2.
	Технологический процесс приготовления блюд в суповом отделении.
	3
	2
	1
	II

	
	3.
	Урок контроля и оценки темы 1. 2

Письменный опрос
	4
	2
	2
	III

	
	Самостоятельная работа

1. Подбор  материала для создания презентации: «Оборудование и инвентарь горячего цеха».

2. Составление и оформление планировки горячего цеха супового отделения.


	-

-
	-

-
	1

2
	

	ФРЗС

Тема 1. 3. Ресурсосберегающие технологии при приготовлении супов и соусов.
	Содержание 
	2
	2
	-
	I

	
	1.
	Ресурсосберегающие технологии при приготовлении супов.
	
	
	
	

	
	2.
	Ресурсосберегающие технологии при приготовлении соусов.
	3
	2
	1
	II

	
	Самостоятельная работа

1. Составление алгоритма использования ресурсосберегающих технологий при приготовлении супов и соусов.
	-


	-


	1


	

	Тема 1. 4. Виды тепловой обработки.


	Содержание 
	2
	2
	-
	II

	
	1.
	Виды тепловой обработки, их характеристики и значения. Требования к тепловой обработке.
	
	
	
	

	
	2.
	Влияние тепловой обработки (температуры и продолжительности) на качество готовой продукции.
	3
	2
	1
	II

	
	Самостоятельная работа

1. Составление сообщения на тему «Креативные способы тепловой обработки» при приготовлении супов и соусов.
	-


	-


	1


	

	Тема 1. 5. Изменение белков и углеводов в продуктах при тепловой обработке.
	Содержание 
	2
	2
	-
	II

	
	1.
	Изменение полноценных белков при тепловой обработке.
	
	
	
	

	
	2.
	Изменение не полноценных белков при тепловой обработке.
	2
	-
	2
	II

	
	3.
	Изменение простых углеводов при тепловой обработке.
	2
	2
	-
	

	
	4.
	Изменение  сложных углеводов при тепловой обработке.
	1
	-
	1
	

	
	Самостоятельная работа

1.Доработка конспекта лекций с применением учебника.
	-


	-


	3

	

	Тема 1. 6. Изменение жиров, витаминов, цвета и вкуса продуктов при тепловой обработке.
	Содержание 
	2
	2
	-
	II

	
	1.
	Изменение жиров и витаминов при тепловой обработке.
	
	
	
	

	
	2.
	Изменение цвета и вкуса при тепловой обработке.
	2
	2
	-
	II

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1 ПМ. 03. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1. Подбор  материала для создания презентации: «Спреды и топленые смеси».
2. Подбор  материала для создания презентации: «Оборудование и инвентарь горячего цеха».
3. Составление и оформление планировки горячего цеха супового отделения.
4. Составление алгоритма использования ресурсосберегающих технологий при приготовлении супов и соусов.
5. Составление сообщения на тему «Креативные способы тепловой обработки» при приготовлении супов и соусов.

6. Изучение изменений белков и углеводов в продуктах при тепловой обработке.
7. Изучение изменений жиров, витаминов, цвета и вкуса продуктов при тепловой обработке.
	
	
	
	

	Раздел 2. ПМ. 03. Приготовление и оформление супов.
	40
	26
	14
	

	Тема 2. 1. Приготовление бульонов. Общие правила варки супов.
	Содержание 
	3
	2
	1
	I

	
	1.
	Ассортимент, приготовление бульонов и полуфабрикатов.

Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов.

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов.
Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов.
Ассортимент, приготовление щей, борщей.
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении щей, борщей.

Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении щей, борщей.


	
	
	
	

	Тема 2. 2. Приготовление супов заправочных
	1.
	Ассортимент, приготовление рассольников, солянок, супов с крупами.

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении рассольников, солянок, супов с крупами.
Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении рассольников, солянок, супов с крупами.

Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи, требования к качеству.
Ассортимент, приготовление супов овощных, из бобовых, макаронных изделий.
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов овощных, из бобовых, макаронных изделий.
Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении супов овощных, из бобовых, макаронных изделий.
Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи, требования к качеству.
	4
	2
	2
	II

	
	Практическое занятие № 2

Проведение расчётов сырья для приготовления супов заправочных.

ОК 3. Анализировать деятельность практического занятия, осуществлять текущий контроль при выполнении заданий, давать оценку своей работы,  нести материальную ответственность за качество выполненной работы.
	2
	2
	-
	

	
	Лабораторная работа № 1»Приготовление супов заправочных»
Определение органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Соблюдение технологических требований.

Приготовление, варианты оформления и подачи супов заправочных, способы их сервировки. 

Подбор и использование производственного инвентаря и оборудования. 

Проведение бракеража. Составление документации. 
Оценивать качество готовых блюд.

ОК 2. Организовать собственную деятельность при выполнении лабораторных работ,  исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 7. Готовить к проведению занятия  кухню – лабораторию, поддерживать её санитарное состояние, соблюдать технику безопасности при выполнении работ.
	
	4
	4
	

	
	Самостоятельная работа

1. Составление и оформление сообщения по теме «Бульон, фюме, консоме».

2. Оформление ПЗ № 2.

3. Оформление отчёта ЛР № 1


	
	
	1
2
4
	

	Тема 2. 3. Приготовление супов разных.
	Содержание 
	4
	2
	2
	I

	
	1.
	Ассортимент, приготовление супов сладких, супов-пюре. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов сладких, супов-пюре. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении супов сладких, супов-пюре. Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи, требования к качеству.

ОК 5. Использовать информацию презентационного материала.
	
	
	
	

	
	2.
	Ассортимент, приготовление супов молочных, прозрачных. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов молочных, прозрачных. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении супов молочных, прозрачных.
Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи, требования к качеству.
	2
	2
	-
	

	
	3.
	Ассортимент, приготовление супов холодных, из концентратов.
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов холодных, из концентратов. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении супов холодных, из концентратов,. Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи, требования к качеству.
	2
	2
	-
	II

	
	4
	Урок контроля и оценки ПК 3. 2

Письменный контрольный опрос
	2
	2
	-
	II

	
	Самостоятельная работа

1. Составление и оформление сообщения по теме «Фруктовые супы: основное блюдо или десерт?».

2. Составление презентации по теме: «Супы – обжигающе горячие зимой или спасительно прохладные летом».


	
	
	1
1


	

	ФРЗС

Тема 2. 4. Приготовление супов для диетического и детского питания.
	Содержание 
	2
	2
	-
	I, II

	
	1.
	Ассортимент, приготовление, отпуск супов диетического питания.

Ассортимент, приготовление, отпуск супов детского питания.
	
	
	
	

	
	Лабораторная работа № 2 «Приготовление супов разных»
Определение органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Соблюдение технологических требований.

Приготовление, варианты оформления и подачи супов заправочных, способы их сервировки. 

Подбор и использование производственного инвентаря и оборудования. 

Проведение бракеража. Составление документации. 
Оценивать качество готовых блюд.

ОК 2. Организовать собственную деятельность при выполнении лабораторных работ,  исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 7. Готовить к проведению занятия  кухню – лабораторию, поддерживать её санитарное состояние, соблюдать технику безопасности при выполнении работ.
	9
	4
	5
	

	
	Самостоятельная работа

1. ФРЗС: Составление и оформление презентации по теме «Супы особого питания».
2. Оформление отчёта ЛР № 2
	
	
	2
3

	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2 ПМ. 03. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1. Составление и оформление сообщения по теме «Бульон, фюме, консоме».

2. Оформление ПЗ № 2.

3. Оформление отчёта ЛР № 1

4. Составление и оформление сообщения по теме «Фруктовые супы: основное блюдо или десерт?».

5. Составление презентации по теме: «Супы – обжигающе горячие зимой или спасительно прохладные летом».

6. Оформление плоскостной карты «Что подать «на первое» в детском питании?»

7. ФРЗС: Составление и оформление презентации по теме «Супы особого питания».
        8. Оформление отчёта ЛР № 2
	
	
	
	

	Раздел  3. ПМ. 03   Приготовление и оформление соусов.
	23
	14
	9
	

	Тема 3. 1. Приготовление соусов красных. 
	Содержание 
	2
	2
	-
	I, II

	
	1.
	Приготовление полуфабрикатов для соусов. Общие правила варки соусов. Классификация, пищевая ценность соусов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов  при приготовлении соусов. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении п/ф для соусов. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	
	
	

	Тема 3. 2. Приготовление соусов белых. 
	1.
	Приготовление соусов белых: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов  при приготовлении соусов белых. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении соусов белых. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.
	2
	2
	-
	II

	
	2.
	Приготовление соусов грибных: правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций, способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.
Приготовление соусов молочных, сметанных: правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций, способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.
ОК 5. Использовать информацию презентационного материала.
	2
	2
	-
	II

	
	Практическое занятие № 3

1. Проведение расчёта сырья для соусов с учётом сезонности.

ОК 3. Анализировать деятельность практического занятия, осуществлять текущий контроль при выполнении заданий, давать оценку своей работы,  нести материальную ответственность за качество выполненной работы.
	2
	2
	-
	

	
	4.
	Ассортимент, приготовление и отпуск соусов в диетическом и детском питании.

	4
	2
	2
	II

	
	Лабораторная работа № 3: «Приготовление соусов»

Приготовление, варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из овощей отварных и запеченных. Подбор и использование производственного инвентаря и оборудования. Проведение бракеража. Составление документации.

ОК 2. Организовать собственную деятельность при выполнении лабораторных работ,  исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 7. Готовить к проведению занятия  кухню – лабораторию, поддерживать её санитарное состояние, соблюдать технику безопасности при выполнении работ.
	9
	2
	7
	

	
	Письменный контрольный опрос по Разделу 3.
	2
	2
	-
	II

	
	Самостоятельная работа
1. Оформление сообщения по теме «Соусы – показатель поварского искусства».
2. Оформление плоскостной карты по теме «Соевый соус»

3. Доработка конспекта с применением учебника.

4. Оформление расчётов ПЗ № 3.

5. Подготовка к зачёту.

6. Оформление отчёта ЛР № 3.
	
	
	1
1

1

1

1

4
	

	
	Дифференцированный зачёт по МДК. 03
	2
	2
	-
	II

	Самостоятельная работа при изучении раздела 3 ПМ. 03. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1. Оформление сообщения по теме «Соусы – показатель поварского искусства».
2. Оформление плоскостной карты по теме «Соевый соус»

3. Доработка конспекта с применением учебника.

4. Оформление расчётов ПЗ № 3.

5. Подготовка к зачёту.

6. Оформление отчёта ЛР № 3.
	
	
	
	


	Учебная и производственная практики
	72
	

	Учебная практика 

Виды  работ

1. Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

2. Организация рабочего места;

3. Выбор и подготовка кухонной посуды и инвентаря;

4. Подготовка технологического оборудования; 

5. Варка бульонов: костного, мясо-костного, из птицы, рыбного;

6. Варка отваров: грибного, овощного, фруктового;

7. Соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности.

8. Проведение бракеража бульонов и отваров;

9. Хранение бульонов и отваров.
10.Выбор ассортимента супов;
11.Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

12.Приемка и органолептическая оценка качества сырья; 

13. Механическая обработка сырья и подготовка сырья к приготовлению супов;

14.Организация рабочего места в суповом отделении: подбор кухонной посуды, производственного инвентаря, установление температурного режима для нагрева  электроплит.

15.Приготовление супов;

16.Подбор столовой посуды для подачи супов;

18.Порционирование и оформление супов;

19.Отпуск супов различными вариантами подачи;

20.Проведение бракеража супов; 

21.Соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности.

22.Хранение и реализация супов.
23.Выбор основных  продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов для соусов;  

24.Органолептическая оценка качества сырья;

25.Организация рабочего места в соусном отделении горячего цеха: подбор кухонной посуды, инвентаря, 26.Подготовка электротеплового оборудования; 

27.Приемка сырья для приготовления полуфабрикатов;

28.Пприготовление мучных пассировок: красной, белой, холодной;

29.Пприготовление коричневого бульона;

30.Приготовление пассировок из овощей, томата;

31.Приготовление соусов промышленного производства (майонез, кетчупы, соус “Южный”)

32.Ханение и  использование полуфабрикатов для дальнейшего приготовления соусов;
33.Выбор ассортимента горячих соусов с мукой:

34.Выбор  продуктов и полуфабрикатов для соусов,  органолептическая оценка качества их;  

35.Организация рабочего места: подбор кухонной посуды, инвентаря, подготовка электротеплового оборудования; 

36.Приемка сырья, бульонов, отваров, полуфабрикатов для соусов;

приготовление соусов; 

37.Порционирование и оформление, различными вариантами подачи соусов к блюдам;

38.Проведение бракеража;

39.Хранение и реализация соусов;
40.Выбор ассортимента  соусов без муки;
41.Подбор  продуктов и полуфабрикатов для соусов,  органолептическая оценка качества их;  

42.Организация рабочего места в горячем и соусном отделении: подбор кухонной посуды, инвентаря, бытовой техники, подготовка технологического оборудования  (эл. Плит, холодильных шкафов); 
43.Соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности;

44.Подбор столовой посуды для подачи холодных и горячих соусов;

45.Порционирование, варианты подачи соусов к подобранным соответственно блюдам; 

46.Проведение бракеража;

47.Хранение и реализация соусов.
	36
	

	Дифференцированный зачёт
	
	

	Производственная практика.

Виды  работ

1. Приготовление бульонов: мясо-костного, костного, рыбного, из птицы, прозрачного;

2.Приготовление отваров: грибного, овощного, фруктового.
3. Приготовление щей, борщей, рассольников, солянок, супов картофельных, супов с крупами, макаронными зделиями, бобовыми, с овощами; оформление и отпуск супов.
4.Приготовление супов молочных с крупами, макаронными изделиями, с овощами;

5.Приготовление сладких супов: из свежих фруктов, сухофруктов;

6.Приготовление супов-пюре: из круп, овощей, мясных продуктов;

7.Приготовление прозрачных бульонов и гарниров к ним;

8.Приготовление полуфабрикатов для холодных супов.

9.Приготовление холодных супов: окрошек, борща холодного, свекольника, ботвиньи, щей зеленых; оформление и отпуск супов.
ОК 6. Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах р.п. эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	36
	

	Дифференцированный зачёт
	
	

	Экзамен квалификационный ПМ. 03
	
	


	Всего
	157
	68
	28
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие 

Учебного кабинета: 

· Технологии кулинарного производства;

Лаборатории:

· Технического оснащения и организации рабочего места;

· Товароведения продовольственных товаров;

· Учебный кулинарный цех

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: классная доска, столы, стулья, информационные стенды, шкафы для хранения муляжей, посуды, инвентаря, рабочий стол преподавателя.

Технические средства обучения: компьютер, проектор, диски.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: производственные столы; тепловое и холодильное оборудование, пароконвектомат; блендер, миксер; производственные инвентарь, инструменты, посуда; настольные весы; моечные ванны, раковины.
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную практику. Учебная практика проходит на действующих рабочих местах в предприятиях общественного питания.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Нормативно – правовые акты

      1.   Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП «Экономика» М.: - 1982
2. Сборник рецептур диетического питания в столовых «Экономика» М.: - 1971 
3. Сборник рецептур фирменных блюд, кулинарных и кондитерских изделий, разработанных специалистами ПОП Ульяновской области, одобренных областным кулинарным Советом и утверждённых приказами областного управления общественного питания; под ред. Председателя областного кулинарного Совета Игониной Г. В. Ульяновск – 1997. 
4. Сборник технических нормативов-Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ Под ред. М.П. Могильного и др., -М.: Де Ли принт, 2011-544с.
5. Астрейкова Л.А., Матвеев П.Д. и др. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ресторанов, кафе, клубов, баров и столовых.- Минск.: Харвест, 2009-800с.
Основные источники:

1.Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для НПО – 6-е изд., стер,- М.:Изд.центр «Академия»,2011- 400с.
2.Белоусова С.Н. Организация производства  и обслуживания на предприятиях общественного питания / под ред. С.Н.Белоусова/  - Ростов – на  -  Дону, «Феникс», 2001

3.Бутейкис.Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. – М.: Академия, 2010

4. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания.- М. Альфа-М, ИНФРА-М, 2011

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиология гигиены и санитарии. Учебник для НПО.-М. Академия,2011

6. Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебное пособие.- М.Форум, ИНФРА-М, 2011

7. Радченко Л.А.  Организация производства  и обслуживания на предприятиях общественного питания.-М.Кнорус, 2013

8. Рубина Е. А.Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум: НИЦ Инфра-М, 2013.

9. Щеглов Н.Г. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли.- М. Деловая литература,2001
ЭБС (электронно-библиотечная система)

1. Гайворонский К. Я.Технологическое оборудование предриятий общественного питания и торговли: Практикум / К.Я. Гайворонский. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2014.
2.  Гайворонский К. Я.Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: Уч. / К.Я.Гайворонский, Н.Г.Щеглов. - 2-e изд., перераб. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М,2012

3. Касторных, М. С. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов [Электронный ресурс] : Учебник / М. С. Касторных, В. А. Кузьмина, Ю. С. Пучкова. - 5-е изд. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2012.

4. Кащенко В. Ф.Оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2011
5. Мальчикова И. Г.Кулинария: Учебное пособие / И.Г. Мальчикова, Е.О. Мурадова, Н.Н. Рамзаева и др. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2006. - 368 с

6. Мрыхина Е. Б.Организация производства на предприятиях общественного питания: учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2008.
7. Мрыхина Е. Б.Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М, 2013. 

8. Рубина Е. А.Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум, 2008. - 240 с. - (Профессиональное образование).
9. Рубина Е. А.Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум: НИЦ Инфра-М, 2013.

Дополнительные источники:

1. Плотникова Т. В. Рецептура блюд для детских учреждений.- Ростов –на – Дону: «Феникс», 2013 

2. Периодическое издание журнал «ГАСТРОНОМ»

3. Сборник книг «Кухни народов мира»

4. Комплект брошюр «Карвинг»

5. Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю.Кулинария. Контрольные материалы: учебное пособие для НПО/ 3-е изд. Испр.-М.: ИЦ «Академия», 2010.-208 с.
Интернет-ресурсы 

http://www.kulina.ru/

http://www.bolanias.ru/

http://reklamonstr.com/archives/553
http://e-commerce.com.ua/tag/ 1

Дополнительные источники для преподавателя:
1. Богушева В. И. Технология приготовления пищи..- Ростов – на – Дону, «Феникс», 2015

2. Гайворонский К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли/К.Я.Гайворонский.-М.Форум,2008

3. Золин В.П.. Технологическое оборудование предприятий общественного питания.- М.: Академия, 2000
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