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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.04 Освоение профессии рабочих (12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов)

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья (по выбору) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1.
	Код ОК
	Формулировка компетенции

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2.  Перечень профессиональных компетенций:
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 5.1
	Механическая кулинарная обработка сырья и приготовление полуфабрикатов …


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	обработки, нарезки и приготовления полуфабрикатов 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; 

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

правила хранения овощей и грибов;

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


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 568 часов.

Из них   на освоение МДК - 238 часов, 

на практики:

учебную - 144 часов;

производственную – 180 часов.

Экзамен – 6

2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация.
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 5.1, ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 07, ОК 09.
	МДК.05.01. Технология изготовления пищевых полуфабрикатов
	238
	200
	94
	 -
	38
	
	-
	-

	
	Учебная практика
	144
	
	
	144
	

	
	Производственная практика
	180
	
	
	
	180

	
	Экзамен 
	6
	
	
	
	

	
	Всего:
	568
	200
	94
	-
	38
	
	144
	180


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем дисциплины
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	
	
	
	

	МДК 02.01 Технология изготовления пищевых полуфабрикатов
	238
	

	Введение
	Содержание

	2
	2

	
	Общие сведения о пищевых полуфабрикатах
	
	

	
	Основные понятия, термины

	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы ( по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Подбор информации  из Интернет источников для рассмотрения темы «Виды пищевых полуфабрикатов»
	
	

	Тема 1.1. Правила обработки клубнеплодов
	Содержание
	21

	2

2

	
	Сортировка, калибровка, мытье, очистка, дочистка клубнеплодов
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Зарисовка технологической схемы «обработка клубнеплодов»
	
	2

	Тема 1.2.  Правила обработки корнеплодов
	Содержание:
	21
	2



	
	Сортировка , калибровка, мытье, очистка, доочистка корнеплодов
	
	

	Тема 1.3 Правила обработки капустных, листовых, плодовых и других овощей
	Содержание
	21
	2

	
	Обработка капусты (белокочанной, краснокочанной, брюссельской и савойской)
	
	

	
	Обработка листовых овощей
	
	

	
	Обработка десертных овощей: спаржа, артишоки, ревень
	
	

	
	Обработка луковых овощей 
	
	

	
	Обработка плодовых овощей: кабачки, патиссоны, тыква
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы ( по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Заполнение таблицы;

· Выписка слов из терминологического словаря
· Составление таблицы классификация овощей
	
	

	Тема 1.4. Правила обработки грибов
	Содержание:
	21
	2

	
	Питательная ценность грибов
	
	

	
	Ассортимент грибов
	
	

	
	Сортировка грибов
	
	

	
	Тепловая обработка грибов

	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы ( по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Составление таблицы «Классификация грибов»
	
	

	Тема 1.5. Простая нарезка овощей
	Содержание:
	21
	

	
	Нарезка овощей соломкой, брусочками, кубиками, дольками, ломтиками, шашками
	
	

	
	Виды ножей и оборудования  для нарезки овощей
	
	

	Тема 1.6  Сложная нарезка овощей
	Содержание:
	24
	2

	
	Нарезка овощей бочонками, чесночками, стружкой, шариками, шестеренками
	
	

	
	Приборы для фигурной нарезки овощей
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями)
· Зарисовка таблицы «Форма нарезки овощей для кулинарного использования»
	
	

	Тема 1.7  Подготовка овощей для фарширования
	Содержание
	21
	2

	
	Подготовка перца
	
	

	
	Подготовка томатов
	
	

	
	Подготовка картофеля
	
	

	
	Подготовка капусты
	
	

	
	Подготовка кабачков и баклажан
	
	

	Тема 1.8  Полуфабрикаты из овощей промышленного производства
	
	21
	

	
	Содержание:
	
	

	
	Наборы для щей
	
	

	
	Наборы для борща
	
	

	
	Пассерованный репчатый лук и морковь
	
	

	
	Наборы овощей быстрозамороженные
	
	

	всего экзаменТема 1.9  Требования к качеству. Условия и сроки хранения
	Содержание:
	21
	

	
	Требования к качеству обработанных овощей
	
	

	
	Требования к качеству подготовленных овощей
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы ( по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Подготовка презентации: «Ассортимент фаршированных овощей»

· Зарисовка таблицы «Норма отходов овощей при первичной обработке»
· Выписка слов из терминологического словаря
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №1.
· Органолептическая оценка сырья
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №2.
· Приемы простой нарезки овощей
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №3.
· Приемы сложной нарезки овощей
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №4.
Подготовка овощей для фарширования;
	
	

	
	Самостоятельная работа 
	38
	

	
	Экзамен 
	6
	

	
	Всего 
	238
	

	
	Учебная практика: виды работ 

Первичная обработка клубнеплодов и корнеплодов, капустных, листовых, обработка грибов. 

Подготовка овощей для фарширования, обработка консервированных овощей. 
	144
	

	
	Производственная практика: виды работ.

Первичная обработка клубнеплодов и корнеплодов, капустных, листовых, обработка грибов. 

Подготовка овощей для фарширования, обработка консервированных овощей. 
	180
	

	Всего:
	Итого 
	568
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

3.1. Требования к минимальному материально – техническому обеспечению

Реализация программа дисциплины требует наличия лаборатории.

Оборудование учебного кабинета:

· рабочее место преподавателя;

· посадочные места слушателей; (по количеству слушателей);

· нормативная документация (образцы);

Технические средства обучения:

· мультимедиа комплекс

· обучающие презентации по профилю пищевые полуфабрикаты

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

Производственные столы, доски маркированные, ножи поварские маркированные, электромясорубка, кухонный комбайн, холодильная камера, лопатки.

3.2. Информационное обеспечение

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет – ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Васюкова, А.Т. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник / Васюкова А.Т., Славянский А.А., Куликов Д.А. — Москва: КноРус, 2020. — 222 с. — ISBN 978-5-406-07801-3. — URL: https://book.ru/book/934353 — Текст: электронный.
2. Дополнительный источники:

3. Г.Г.Дубцов. Технология приготовления пищи: Учеб.пособие для сред.проф.образования: Учеб.пособие для нач. проф. образования/Георгий Георгиевич Дубцов.- 2-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2012.-272 с.

4. Г.Г.Дубцов. Технология приготовления пищи: Учеб.пособие для сред.проф.образования:.- 3-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-272 с.

5. Л.Г. Шатун, О.Г. Шатун Повар: Учебное пособие для учащихся профессиональных лицеев и училищ/-изд.10-ое, стер.-Ростов н/Д: Феникс, 2013.-242с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Результаты обучения
	Формы и методы контроля оценки результатов обучения

	Должен уметь: 
	

	· Проверять  органолептически качество продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· Соблюдать условия хранения п/ф в охлажденном и мороженом виде;

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении п/ф;

· Определять необходимое количество ингредиентов, нужных  при дополнительной подготовке не панированных п/ф в соответствии с технологическими требованиями
	· Анализ лабораторных работ;

· Зачет за выполнение практических заданий

	Должен знать:
	

	· Основные критерии оценки качества основных и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие к требованиям к качеству пищевых п/ф

· Ассортимент непанированных и панированных п/ф их мяса, домашней птицы, рыбы, овощей используемых в приготовлении простых блюд;

· Требования к качеству замороженных и охлажденных п/ф;

· Технику панировки п/ф в муке и сухарях.
	· Устный опрос по темам раздела

· Оценка выполнения тестовых заданий и анализ результатов самостоятельного задания


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 01

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Результаты решения и выполнения ситуационных задач применительно к профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 02


Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Выполнение работ, используя современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 04

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде


	Демонстрация собственной деятельности в условиях

коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией (осуществляет обмен информацией с другими членами команды, осуществляет презентацию результатов работы команды)
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста


	Демонстрирует способность находить, воспринимать и использовать информацию на государственном языке Российской Федерации, полученную из печатных и электронных источников для решения стандартных коммуникативных задач учетом особенностей социального и культурного контекста
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 07

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Результаты выполнения работ, ориентируясь на сохранение окружающей среды, ресурсосбережение, применяя знания об изменении климата, принципах бережливого производства, эффективные действия в чрезвычайных ситуациях
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 09

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Результаты поиска, адаптации и применения профессиональной документации на государственном и иностранном языках
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 01

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Результаты решения и выполнения ситуационных задач применительно к профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 02


Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Выполнение работ, используя современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 04

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде


	Демонстрация собственной деятельности в условиях

коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией (осуществляет обмен информацией с другими членами команды, осуществляет презентацию результатов работы команды)
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе
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