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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Приготовление блюд из овощей и грибов 
название программы профессионального модуля

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППКРС в соответствии с ФГОС,  утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013 г. N 701 по профессии  19.01.17.Повар, кондитер
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при повышении квалификации и переподготовке специалистов по профессиям: повар
1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл рабочего учебного плана по профессии  19.01.17 Повар, кондитер  и изучается в первом семестре
1.3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент 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
и направленные на освоение компетенций:
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 
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 276 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 96 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 64 часа;

самостоятельной работы обучающегося –32 часов;

          учебной и производственной практики – 180 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности по приготовлению 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
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля
3.1. Тематический план профессионального модуля (вариант для НПО)
	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
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1.1
	Раздел 1. Производство первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовка пряностей и приправ.
	48
	20
	5
	10
	18
	

	ПК 1.2
	Раздел 2. Приготовление   основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов.
	108
	40
	14
	14
	54
	

	
	Раздел 3. Оформление  основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов.
	12
	4
	4
	8
	
	

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	108
	
	108


	
	Всего:
	276
	64
	23
	32
	72
	108


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 работ (проект) (если предусмотрены)

	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел  ПМ 1 Производство первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовка пряностей и приправ
	48
	

	МДК 01.01.1Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов 
	20
	

	
	Содержание
	15
	

	Тема 1.1 Характеристика основных приемов механической обработки сырья
	Особенности механической обработки различных видов овощей. 
	2
	2

	Тема 1.2 Правила обработки овощей. Оборудование для обработки
	Обработка овощей с сохранением витаминов, цвета и пищевых веществ. Сортировочное - калибровочное,   моечное и очистительное оборудование для обработки овощей и грибов 
	2

2
	

	Тема 1.3 Очистка овощей. Отходы овощей
	Очистка овощей, ее назначение, характеристика. Отходы овощей, их использование 
	
	2

	Тема 1.4 Методика расчета массы отходов при чистки овощей
	 Методика расчета массы отходов при механической кулинарной обработки овощей. 
	2
	2

	Тема 1.5 Нарезка овощей, ее назначение , способы и виды
	Нарезка овощей, ее назначение , способы и виды нарезки .Машины механизмы для нарезки плодов и овощей 
	2
	

	Тема 1.6 Виды  грибов, поступающих на предприятие общественного питания
	Виды  грибов, поступающих на предприятие общественного питания. Их влияние на организм человека
	2
	2

	Тема 1.7 Обработка грибов. Последовательность обработки. Кулинарное использование грибов
	Обработка грибов. Последовательность обработки. Кулинарное использование грибов, требования к качеству, условия и сроки хранения 
	3
	

	Лабораторные работы
	3
1
2
	

	ЛПЗ №1
	Проверить органолептическим способом  годность овощей и грибов 
	
	2-3

	ЛПЗ №2
	 Расчет массы отходов при механической кулинарной обработки овощей и грибов 
	
	2-3

	Практические занятия
	2
	

	ПЗ №1
	Отработка форм и методов нарезки овощей и грибов 
	2
	2-3

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1
	10
	

	
	Составление схемы технологического процесса работы оборудования для механической обработки  овощей
	
	3

	
	Решение задачи по расчету отходов при обработке овощей
	
	3

	
	Составить схему наиболее распространенных форм нарезки корнеплодов и клубнеплодов
	
	3

	
	Учебная практика

Виды работ:

механическая кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов;
	18

6
	2

	
	механическая кулинарная обработка капустных и луковых овощей;
	6
	

	
	механическая кулинарная обработка тыквенных и томатных овощей, свежих и соленых огурцов; фаршированных овощей;

механическая кулинарная обработка листовых и пряных овощей, свежих, сушеных и соленых грибов
	6
	

	Раздел ПМ 2 Приготовление   основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов
	108
	

	МДК 01.01.2Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	40
	

	
	Содержание
	12
	

	Тема 2.1 Значение тепловой кулинарной обработки
	Изменения при тепловой обработке продуктов
	2
	2

	Тема 2.2 Основные способы тепловой обработки
	Варка, жаренье, припускание
	2
	2

	Тема 2.3 Комбинированные способы тепловой обработки 
	Тушение, запекание, брезирование
	2
	2

	Тема 2.4 Вспомогательные способы тепловой обработки

	Пассерование , опаливание, ошпаривание, бланширование

	2
	2

	Тема 2.5 Влияние температуры и продолжительности тепловой обработки на качество готовой продукции
	Изменение пищевых веществ в процессе тепловой обработки
	2
	2

	Тема 2.6 Варочное и жарочное оборудование
	Организация работы горячего цеха. Оборудование
	2
	2

	Лабораторные работы
	2
	

	ЛПЗ №3
	Расчет  массы выхода готовых изделий при кулинарной обработки овощей
	2
	2-3

	
	Содержание
	14
	

	Тема 2.7. Блюда и гарниры из варенных  овощей
	Блюда и гарниры из вареных картофеля, моркови, капусты. Технологические карты и схемы
	2
	2

	Тема 2.8. Блюда и гарниры из припущенных, жаренных и тушеных  овощей
	Блюда из припущенных, жаренных и тушеных  овощей
Гарниры из припущенных, жаренных и тушеных  овощей
Технологические карты и схемы
	2
	

	Тема 2.9. Блюда и гарниры из  запеченных овощей
	Блюда и гарниры из  запеченных овощей (запеканки, рулеты, голубцы)

Технологические карты и схемы
	2
	

	Тема 2.10. Блюда из грибов
	Грибов отварные, жареные, запеченые
	2
	2

	Тема 2.11. Требования к качеству овощных блюд. Сроки  их хранения
	Требования к качеству овощных блюд. Сроки  их хранения
	2
	2

	Тема 2.12. Блюда из полуфабрикатов
	Полуфабрикаты из картофеля
	2
	2

	Тема 2.13. Блюда из полуфабрикатов
	Полуфабрикаты из моркови
	2
	

	Лабораторные работы
	2
	

	ЛПЗ №4
	Расчеты при приготовлении блюд и гарниров из овощей
	2
	2

	Практические работы
	10
	

	ПЗ №2 
	Приготовление блюд и гарниров  из отварных  и припущенных овощей: картофельное пюре, овощи припущенные в молочном соусе
	2
	3

	ПЗ №3
	Приготовление  блюд и гарниров из жаренных овощей: картофель и кабачки жаренные основным способом, картофель жаренный во фритюре
	2
	3

	ПЗ №4
	Приготовление блюд из овощных масс: картофельные , морковные котлеты, картофельный рулет
	2
	3

	ПЗ №5
	Приготовление блюд из фаршированных овощей : овощные голубцы, фаршированный  перец, помидоры
	2
	3

	ПЗ №6
	Приготовление блюд их тушеных овощей : тушеная капуста с грибами, рагу из овощей  и грибов
	2
	3

	
	Самостоятельная работа при изучении раздела  2 
	14
	

	
	Правила безопасности  при работе с плитами, жарочным и варочным оборудованием
	
	3

	
	Производственный инвентарь и оборудование используемое для приготовления блюд из овощей и грибов. Плиты, Варочное и жарочное оборудование  
	
	3

	
	Составление технологических карт приготовления блюд из овощей и грибов 
	
	3

	
	Учебная практика
Виды работ

приготовление блюд и гарниров  из отварных  и припущенных овощей: 

  картофельное пюре, овощи припущенные в молочном соусе ;
	54

6
	

	
	приготовление  блюд и гарниров из жаренных овощей: картофель и кабачки 

жаренные основным способом;
	6
	

	
	приготовление  блюд и гарниров из жаренных овощей:  картофель жаренный во фритюре;
	6
	

	
	приготовление блюд из овощных масс: картофельные , морковные котлеты;
	6
	

	
	приготовление блюд из овощных масс:  картофельный рулет;
	6
	

	
	блюда из фаршированных овощей : овощные голубцы;
	6
	

	
	блюда из фаршированных овощей :  фаршированный  перец, помидоры;
	6
	

	
	приготовление блюд их тушеных овощей : тушеная капуста с грибами;
	6
	

	
	приготовление блюд их тушеных овощей :  рагу из овощей  и грибов
	6
	

	Раздел ПМ 3 Оформление  основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов
	12
	

	МДК 01.01.3Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	4
	

	
	Практическая работа
	4
2
	

	ПЗ №7
	Украшения блюд  овощами и зеленью
	
	3

	ПЗ №8
	Оформление блюд и гарниров  из овощей и грибов
	2
	3

	
	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 3
	8
	

	
	Фигурная резьба по овощам- карвинг
	
	3

	
	Кухонные и специальные принадлежности  для создания украшений из овощей 
	
	3

	
	Культура оформления и украшения кулинарных блюд. Правила сочетания 

продуктов
	
	3

	Производственная практика по модулю:

механическая кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов;
механическая кулинарная обработка капустных и луковых овощей;

механическая кулинарная обработка тыквенных и томатных овощей, свежих и соленых огурцов; 

фарширование овощей;

механическая кулинарная обработка листовых и пряных овощей, свежих, сушеных и соленых грибов;

приготовление блюд и гарниров  из отварных  и припущенных овощей;

картофельное пюре, овощи, припущенные в молочном соусе;

приготовление  блюд и гарниров из жареных овощей: картофель и кабачки 

жареные основным способом; картофель, жаренный во фритюре;

приготовление блюд из овощных масс: картофельные, морковные котлеты;

картофельный рулет;

блюда из фаршированных овощей : овощные голубцы, фаршированный  перец, помидоры;

приготовление блюд их тушеных овощей. 

ДЗ по результатам производственной практики
	108
	

	ВСЕГО
	276
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие:
- учебного кабинета  «Кулинария»;
- мастерской  «Технология кулинарного производства».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета Кулинария: 
-учебные пособия, наглядные пособия;
- компьютер,  проектор.
Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской «технология кулинарного производства»: комплекты кулинарных инструментов, посуды, печь для приготовления пищи, жарочный шкаф, мясорубка, овощерезка, фаршевзбивалка, машины для очистки овощей.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А.Анфимова. Кулинария. М.Академия .2008г
2. Л.Н. Сопина. Пособие повара. М.Академия 2006г
3. Н.Э. Харченко Технология приготовления пищи. Практикум. М. Академия  2006г
Дополнительные источники:

Плакаты «Способы нарезки овощей и плодов»
Журналы по карвингу

Интернет-ресурсы:

1. http://www.millionmenu.ru/rus/recipes/collection/tdish115/

2. http://cooking.niv.ru/povar/eda/17/ovoschej/blyuda.htm

3. http://kylinariya.dljavseh.ru/Bljuda_iz_ovowej/Bljuda_iz_ovowej1.html

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по профессиональному модулю, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений,  навыков и практического опыта.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

Обучение по ПМ  завершается промежуточной аттестацией, которая  проводится в форме зачета преподавателем и мастером производственного обучения. 
           Перед изучением данного модуля необходимо изучение обще профессиональных дисциплин: ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарным курсам: высшее техническое образование соответствующее профилю подготавливаемой профессии.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: высшее техническое или среднетехническое образование, опыт практической работы в данной профессиональной области, квалификация   на 1–2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.
Мастера производственного обучения: высшее техническое или среднетехническое образование, опыт практической работы в данной профессиональной области, квалификация   на 1–2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для инженерно-педагогических работников, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Преподаватели и мастера производственного обучения  должны проходить повышение квалификации не реже 1 раза в 5 лет
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.


	овощи, плоды обработаны в соответствии:

- с показателями качества

- первичная обработка, нарезка, формовка традиционных овощей и плодов, подготовка овощных полуфабрикатов для варки, тушения, пассерования, формирования

- с заданным временем

- с техникой безопасности

- с нормой выхода


	Устный зачет 

Экспертная оценка на практическом зачете

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

	1 Блюдо разработано в соответствии с Н.Т.Д. 

2 Органолептические показатели блюда соответствуют Н.Т.Д. (вкус, запах, качество)

3 Элементы оформления выполнены с использованием требуемых инструментов для простых блюд (см. приложение) из овощей в рамках заданного времени
	Устный зачет 

Экспертная оценка на практическом зачете


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 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.
	интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.


	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач по обработки и приготовлению овощей и грибов;
- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	- результаты наблюдений за обучающимся на устном и практическом зачете;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- оценка результативности работы обучающегося при выполнении практических и индивидуальных занятий.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- оценка эффективности работы с источниками информации

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	- участие в семинарах, диспутах, производственных играх и т.д.

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности
	- оценка готовности обучающегося  к исполнению воинской обязанности на практических занятиях 
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