АННОТАЦИЯ
РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 03 МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА СЫРЬЯ
для профессии 13249 «Кухонный рабочий»

1.1. Область применения рабочей программы
         Рабочая программа учебной дисциплины является частью  адаптированной  программы профессиональной  подготовки рабочих (Приказ министерства образования Оренбургской области № 01-21/1452 от 30.06.2015 «О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки» и в соответствии с методическими рекомендациями  департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ (письмо от 22 апреля 2015 года № 06-443) по профессии  13249           Кухонный рабочий в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
 –  механическая кулинарная обработка сырья для приготовления различных блюд 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 2.2. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.3. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 2.4. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
1.2. Цели и задачи 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:
 – обработки, нарезки овощей и грибов;
 – подготовки сырья для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
 – обработки рыбного сырья, мяса;
уметь:
 – проверять органолептическим способом годность сырья и полуфабрикатов;
 – выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки сырья и полуфабрикатов;
 – обрабатывать различными методами сырьё и полуфабрикаты;
знать:
 – ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
 – ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;
 – последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья из мяса и домашней птицы;
 – технику обработки овощей, грибов, пряностей;
 – способы минимизации отходов при подготовке сырья;
 – правила хранения сырья и полуфабрикатов;
 – виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке сырья; правила их безопасного использования

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 805 час, в том числе:
аудиторной учебной работы обучающегося (обязательных учебных занятий) –  175 часа;
учебная и производственная практики – 630 часов;


