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3.                      

1. Паспорт программы профессионального модуля.
         ПМ. 01 Приготовление блюд из овощей и грибов.
1.1.Область применения программы
Программа профессионального модуля является элементом основной профессиональной образовательной программы в соответствии  с ФГОС по  профессии НПО  260807.01 Повар, кондитер сроком обучения 2 года 5 месяцев на базе основного общего образования (Профессия ОК  016-94 Повар, кондитер) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из овощей и грибов и соответствующих профессиональных   компетенций (ПК):
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.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном  профессиональном образовании и профессиональной подготовки в области общественного питания, для повышения квалификации,
1.2.Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  
ПМ. 01 Приготовление блюд из овощей и грибов.
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, товарную 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 и 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.
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1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля ПМ. 01;

Всего-  45 часов, в том числе:
Максимальной учебной нагрузки  обучающегося  – 45 часов, включая:
Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 34 часа , в том числе (лекций-14 часов,  лабораторных -20 часов)
Самостоятельной работы  обучающегося –  11 часов;

2. Результаты освоения профессионального модуля
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) : Приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	     Код
	                      Наименование результата обучения

	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.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
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                            3.  Структура  и  содержание  профессионального  модуля.
3.1. Тематический план профессионального модуля.
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального
модуля
	Всего часов (макс.учебная нагрузка и практики)
	Объём времени ,отведённый на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося,
часов
	Учебная
часов
	Производ-
ственная,
часов (если предусмот -рена рассредото-ченная практика)

	
	
	
	Всего
часов
	В  т.ч.
Лабораторные занятия и практические занятия ,часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1.1-1.2
	Раздел  1. ПМ.01.Приготовление блюд из овощей и грибов.
	45
	34
	20
	11
	      14
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена
Итоговая концентрированная
	
	
	 

	
	Всего:
	
	34
	20
	11
	14
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3.2. Содержание  обучения  по  профессиональному  модулю (ПМ.01)
	Наименование  разделов профессионального модуля (ПМ0, междисциплинарных курсов  (МДК) и тем
	
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная        работа обучающихся, курсовая работа.
	
   Объем          часов
	
  Уровень освоения

	1
	2
	        3
	      4

	Раздел  ПМ.01  Приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	        45
	

	МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
 Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.













	


----------------------------------------------------------------------------------------------------------------


Содержание:
1. Общие требования к обработке овощей.
2. Группы овощей: клубнеплоды, корнеплоды, капустные, луковые, пряные, плодовые, томатные, бобовые, зерновые , десертные.
3. Технологические операции механической кулинарной обработки :сортировка и калибровка, мытье, очистка и нарезка.
4. Обработка клубнеплодов.
5. Обработка корнеплодов.
6. Обработка капустных и луковых овощей.
7. Обработка плодовых овощей.
8. Обработка салатных, пряных и десертных овощей.
9. Обработка томатных овощей.
10. Обработка бобовых и зерновых овощей.
11. Обработка консервированных овощей.
12. Подготовка овощей к  фаршированию.
13. Требования к качеству и сроки хранения овощей.
14. Отходы овощей и их использование.
15. Полуфабрикаты из овощей.
16. Обработка  свежих, соленых и сушеных грибов.
       17. Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок,    применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов.
       18.Машины для обработки овощей.   
19.Организация  производства в заготовочном  цехе.                                                                                                   Правила безопасного   использования оборудования и инвентаря.

Самостоятельные работы:
1. Работа со сборником рецептур.
2. Определение количества сырья, % отходов.                                                                   


                           
                                                                                                                         
	
        45

------------------




        19
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	Тема 1.2. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов.
	
Содержание:
1. Положительные и отрицательные стороны тепловой обработки.
2. Основные способы тепловой обработки продуктов.
3. Комбинированные способы тепловой обработки продуктов.
4. Вспомогательные способы тепловой обработки продуктов.
5. Блюда и гарниры из вареных овощей.
6. Блюда и гарниры из припущенных овощей.
7. Блюда и гарниры из жареных овощей.
8. Блюда и гарниры из тушеных овощей.
9. Блюда из запеченных овощей.
10.  Блюда из грибов.
11. Требования к качеству овощных блюд и сроки их хранения. Бракераж готовой продукции.
12. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при тепловой обработке овощей, грибов. Варочно-жарочное оборудование: электрические и газовые плиты.
13. Организация производства в горячем цехе. Техника безопасности при использовании теплового оборудования.


14. Варианты оформления и подачи блюд и гарниров из овощей и грибов, температура подачи.
15. Общие  правила расчета калькуляции на блюда из овощей и грибов.
	




       15
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Самостоятельная  работа при  изучении  раздела ПМ 1.
1. Составление опорного  конспекта по темам:  «Общие требования к обработке овощей», «Требования к качеству и сроки хранения овощей», «Характеристика основных видов пряностей, приправ, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов», «Способы тепловой  обработки продуктов».
2. Составление словаря новых терминов и слов.
3. Составление технико-технологических схем блюд из овощей.
4. Составление технологических карт.
5. Составление сводных таблиц форм нарезки и кулинарного использования картофеля, моркови, капусты белокочанной, лука репчатого.
6. Решение количественных и качественных задач.
7. Подготовка информации с использованием новых продовольственных технологий и машин для обработки овощей.
8. Составление слайдовых претензий. Видеороликов по темам: «Блюда и гарниры из жареных овощей», «Запеченные овощные блюда», «Варианты оформления и подачи блюд и гарниров из овощей и грибов».
9. Разработка тестовых заданий с эталоном ответа, кроссвордов, ребусов по темам: «Обработка капустных и луковых овощей»,  «Обработка плодовых овощей», «Тушеные овощные блюда», «Техника безопасности при использовании теплового оборудования».
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	Тематика  домашних заданий.
Проработка конспектов , занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий при подготовке к процедурам 

текущего, тематического и рубежного контроля (в форме тестов, контрольных работ, карточек-заданий. технологических схем и др.) 
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов по итогам их выполнения и подготовка к их защите с использованием электронного сайдового сопровождения.
Работа с базами данных, библиотечным фондом, информационными ресурсами сети «Интернет».
Подготовка творческих заданий, учебных проектов (в рамках участия в работе научных обществ, конференций, кружков технического творчества).
Работа по написанию выпускной письменной  экзаменационной работы.

	
	



4.  Условия реализации программы профессионального модуля.
4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению.
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология кулинарного производства», мастерской «Учебный кулинарный цех».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий «Форма нарезки овощей»; «Схемы технологической обработки овощей  и грибов»
- комплект контрольно-измерительных материалов «Настольные  весы»; «Мерные емкости».
- дидактический материал: рефераты, доклады по теме;
- плакаты, таблицы.
Технические  средства обучения:  
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории :  25 мест
 Для реализация программы модуля обязательна производственная практика.

4.2. Информационное обеспечение обучения.
Перечень  учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Основные источники:
1. «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий» ОИЦ «Академия» 2008г.
2. Дубровская Н.И. «Кулинария» Лабораторный практикум ОИЦ «Академия» 2010г. 
3. Качурина Т.А. «Кулинария» ОИЦ «Академия» 2007г.
4. Анфимова Н.А. Кулинария «Повар,кондитер» МИЦ «Академия», 2006г.
5.Барановский В.А. «Повар»  Издательство «Феникс», 2000г.

Дополнительные  источники:
1.Качурина Т.А. «Контрольные материалы по профессии «Повар».ОИЦ «Академия 2010г.
2. Козлова С.Н. , Фединишина Е.Ю. «Кулинарная характеристика блюд» ,2007 г. , ОИЦ «Академия»
3.Андросов В.П.,Пыжова Т.В. «Механическая кулинарная обработка овощей и грибов»
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4.3.Общие требования к организации образовательного процесса.
Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ОПОП.
Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемо на ее выполнение.
 Реализация основных  профессиональных  образовательных программ обеспечивается доступом каждого обучающего к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) основной профессиональной образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет. 
Каждый обучающийся  обеспечен не менее чем одним учебным печатным и электронным изданием по каждой дисциплине  общепрофессионального цикла и одним  учебно - методическим печатным и электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы переодических изданий).
Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями  основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 лет. Библиотечный фонд, помимо учебной литературы включает официальные , справочно –библиографические  и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.
Каждому обучающемуся  обеспечен доступ  к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов.
Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена информацией и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.
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4.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарным курсам: 
Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях 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 1.1.
Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	-соблюдение алгоритма первичной обработки овощей и грибов
- обоснование выбора оборудования и инвентаря для нарезки овощей.









	

	-экспертная оценка алгоритма первичной обработки овощей и грибов.
-оценка выполнения  практической  и самостоятельной работы
-экспертное наблюдение в ходе конкурса профессионального мастерства.

	ПК 1.2.
Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	-демонстрация навыков соблюдения технологии приготовления блюд из овощей и грибов
-соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов
-соблюдение правил НТД
(нормативно технологическая документация)
-эстетическое оформление блюд.
	- экспертная оценка выполнения комплексной практической работы.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся не только  сформированность  профессиональных компетенций, но и  развитие общих компетенций и 
обеспечивающих их умений.
	  Результаты
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата.
	Формы и методы  контроля и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;
- демонстрация эффективности и качества выполнения  профессиональных задач.
	Экспертное наблюдение и оценка  на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личного развития.
	- нахождение и исполнение информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	


ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	
	

- проявление ответственности  за работу подчиненных, результат выполнения заданий.
	

Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознано планировать повышение квалификации.
	- планирование обучающимся повышения личностного и квалифицированного уровня.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.
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