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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.02 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА».
МДК.02.01 Технология приготовлении сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
1.1. Область программы
Рабочая программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС профессии 19.01.17 «Повар-кондитер» (утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013г. № 798), в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных компетенций:
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания и пищевой промышленности по ОК 016-94, 16675.   «Повар». 
1.2. Цели и задачи профессионального 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 подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
уметь:
- проверять органолептическим   способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
- выбирать производственный       инвентарь и оборудование для       подготовки сырья и приготовления      блюд и гарниров;  
- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
знать:
- ассортимент, товароведную      характеристику и требования к      качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;  
- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 
- температурный режим и правила      приготовления блюд и гарниров      из круп, бобовых, макаронных      изделий, яиц, творога, теста;
- правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты
оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру      подачи;
- правила хранения, сроки      реализации и требования к      качеству готовых блюд;
- виды технологического      оборудования и производственного      инвентаря, правила их       безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:
всего – 216 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 72 часа, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов;
самостоятельной работы обучающегося –24 часа;
учебной и производственной практики –144 часа.
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности: приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 2.3.
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 2.5.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	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).






3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 02.
«ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА»

	Коды профессиональ-ных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: ] 

	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 рассредоточеннная практика)

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 
ПК 2.1-2.5
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	78
	48
	18
	24
	72
	72

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	78
	48
	18
	24
	72
	72









3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 
ПМ 02. «ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ 
ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА»

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

	1
	2
	
	

	ПМ. 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	216
	

	МДК. 02.01.  Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	
48
	

	Тема 1.1. Товароведная характеристика круп, бобовых, макаронных изделий, яичных продуктов и творога
	Содержание
	   2
	

	
	
1


	Введение 
Вид профессиональной деятельности
Значение МДК в освоении профессионального модуля
Условия освоения модуля. 
Организация проведения учебной и производственной практики.
	
1
	
2-3



	
	2


	Товароведная характеристика 
Содержание питательных веществ круп, бобовых, макаронных изделий, 
яичных продуктов и творога.
Правила приемки и хранения на предприятиях общественного питания.
	1

	

	Тема 1.2. Приготовление блюд и гарниров из круп
	Содержание
	12
	

	
	3
	Подготовка круп к варке
Общие правила подготовки круп, макаронных и бобовых изделий
	1
	
2-3



	
	4
	Общие правила варки каш
Общие правила варки каш. Подбор посуды для варки. Норма жидкости. Время варки. Норма отпуска. Классификация каш по консистенции.
	1
	

	
	5
	Варка каш
Подбор посуды для варки. Норма жидкости. Время варки.    Варка каш: рассыпчатых, вязких, жидких. Отпуск. 
	1

	

	
	6
	Варка каш
Подбор посуды для варки. Норма жидкости. Время варки.    Варка каш: рассыпчатых, вязких, жидких. Отпуск.
	1
	

	
	Лабораторная работа №1
Приготовление каш: рассыпчатой, вязкой, жидкой.
	2
	

	
	7
	Приготовление блюд из каш. 
	1
	

	
	8
	Приготовление блюд из каш
	
	

	
	9
	Приготовление блюд из каш
	
	

	
	10
	Приготовление блюд из каш
	
	

	
	Лабораторная работа № 2
Приготовление блюд из каш: котлеты, запеканки…..
	2
	

	Тема 1.3. Приготовление блюд из бобовых и макаронных изделий
	Содержание
	10
	

	
	11
	Значение бобовых в питании.
	1
	
2-3



	
	12
	Значение макаронных изделий в питании.
	1
	

	
	13
	Приготовление блюд из бобовых
	1
	

	
	14
	Приготовление блюд из бобовых
	1
	

	
	
15
	Блюда из макаронных изделий
Варка макаронных изделий, способы варки, блюда из макаронных изделий.
	1
	

	
	16
	Блюда из макаронных изделий
Варка макаронных изделий, способы варки, блюда из макаронных изделий.
	1
	

	
	Лабораторная работа №3
Приготовление блюд из макаронных изделий
	
4
	

	Тема 1.4. Приготовление блюд из яиц и творога.

	Содержание
	10
	

	
	17

	Значение блюд из яиц в питании, классификация их по способу 
тепловой обработки. 
	1
	
2-3



	
	18
	Варка яиц и ее разновидности. 
	1
	

	
	19
	Блюда из яиц
Приготовление омлетов в зависимости от тепловой обработки. Рецептура, технология приготовления, отпуск. Требования к качеству, сроки хранения.
	1

	

	
	Лабораторная работа №4.
Приготовление блюд из яиц. Варка яиц. Правила подачи.
	2
	

	
	20
	Значение творога в питании. Классификация блюд по способу тепловой обработки. 
	1
	


	
	21
	Блюда из творога.
	1
	

	
	22
	Блюда из творога.
	1
	

	
	Лабораторная работа № 5
Приготовление блюд из творога. Творожные массы
	
2
	

	









Тема 1.4. Приготовление блюд из теста

	Содержание
	14
	

	
	23
	 Характеристика блюд из теста.
	1
	
2-3



	
	24
	Подготовка продуктов для приготовления теста. 
Расчет необходимого количества продуктов для одного кг. теста. Фарши. 
	1
	

	
	25
	Приготовление теста: блинного, оладиевого. Требования к качеству теста. 
	1
	

	
	
	Приготовление теста: пельменного, лапшёвого. Требования к качеству теста. 
	1
	

	
	Лабораторная работа № 6
Приготовление блюд из блинного, оладиевого теста. Формовка изделий.
	2
	

	
	Лабораторная работа № 7
Приготовление блюд из пельменного и лапшового теста. Формовка изделий.
	4
	

	
	26
	Приготовление опарного и безопарного дрожжевого теста и изделия из него.
	1
	

	
	27
	Приготовление опарного и безопарного дрожжевого теста и изделия из него.
	1
	

	
	28
	 Приготовление слоёного и заварного теста и изделий из него.
	1
	

	
	29
	Требования к качеству, условия, сроки хранения.
	1
	

	
	                                         Итоговая аттестация                                   Дифференцированный зачёт

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 02                                                                                                                 24

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы
1. Составить таблицу нормы жидкости при приготовлении различных видов каш.
2. Составить технологическую карту для приготовления вязкой каши и блюд из нее.
3. Составить технологическую карту для приготовления рассыпчатой каши и блюд из нее.
4. Сделать расчет количества привара у бобовых и макаронных изделий.
5. «Забытые рецепты русской кухни из круп» (сообщения)
6. Составить таблицу способов определения качества и свежести яиц и творога.
7. Составить технологическую карту блюд из яиц и творога.
8. Составить технологическую карту приготовления теста и изделий из него с различными фаршами

	Учебная практика. Виды работ.
1. Приготовление вязких, жидких и рассыпчатых каш и блюд из них.  (Сортировка круп, просеивание мелких и дробленых круп, мойка, обжаривание гречневой крупы, тепловая обработка, порционирование, формовка, панирование, оформление и отпуск).
2. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий: макароны отварные с жиром и луком, макаронник с сыром, лапшевник, (Разламывание крупных макарон, тепловая обработка, пассирование лука, измельчение сыра на терке, протирание творога, тепловая обработка, оформление,  порционирование, формование, тепловая обработка и отпуск).
3. Приготовление блюд и гарниров из бобовых культур: пюре гороховое, фасоль отварная  с томатом, биточки гороховые (сортировка бобовых культур, мойка, замачивание, тепловая обработка, порционирование, формование, тепловая обработка и отпуск).
4. Приготовление блюд из яиц и творога: омлеты простые и сложные, фаршированные омлеты, драчена, яйца отварные, сырники, вареники ленивые отварные, пудинг из творога паровой, пудинг из творога запеченный. (Мойка, дезинфицирование, взбивание, соединение с остальными ингридиентами, тепловая обработка, протирание, смешивание с остальными ингредиентами, порционирование, формование, панирование, тепловая обработка оформление и отпуск).
5. Приготовление блюд из теста с творожным фаршем, с фаршем из картофеля, пельменей, мант. (Просеивание, замес теста, приготовление фарша, формование, тепловая обработка, оформление и отпуск). 
6. Дифференцированный зачёт

	Производственная практика. Виды работ.
1. Подготовка круп, макаронных изделий, бобовых культур к тепловой обработке (переборка, просеивание мелких круп, мойка, замачивание, формование.
2. Подготовка яиц, творога, муки (мойка, дезинфицирование, протирание, просеивание).
3. Тепловая обработка (варка, жарка, запекание, пассерование, припускание).
4. Оформление и правила отпуска.
Дифференцированный зачёт




4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета 
- технология кулинарного производства
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета по технологии кулинарного производства.
Плакаты;
Натуральные образцы;
Столовая посуда.
Технические средства обучения: 
Персональный компьютер.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
Производственные столы;
Холодильники;
Электрические плиты;
Электрические шкафы;
Ручная овощерезка;
Ручная мясорубка;
Столовый инвентарь;
Столовая и кухонная посуда;
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская. «Кулинария «повар, кондитер». М. AKADEMA. 2014
Дополнительные источники:
2. Э. Вульф-Кохен, Кулинария – Школа мастерства, М., 2015
3. Т.А. Качурина, Кулинария. Рабочая тетрадь, М., Академия, 2015
4. Электронный учебник «Повар, кондитер»;
5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2002. – 1016 с. 
6. Ж-л «Школа гастронома», «Питание и общество».
7. Справочник технолога общественного питания, М., «Колос», 2010
8. Л. Гаевская, Полная поваренная книга, М., ОЛМА Медиа Групп, 2014
9. С.Н. Козлова, Е.Ю. Фединишина, Кулинарная характеристика блюд, М. «Академия» 2016,
10. М.В. Уласевич, Технология приготовления пищи, Минск, в.ш. 2014
11. Л.И. Воробьева, Готовим просто и вкусно, М. «Мир книги» 2015
12. Н. Соломатина, Московская кухня, М., изд «Эксмо», 2014
13. Г.И. Поскребышева, 500 лучших рецептов, М., «ОЛМА-ПРЕСС», 2002
14. Н.Б. Ахрапоткова, Справочник официанта, бармена, М. «Академия» 2006.
15. В.А. Барановский, Официант-бармен, Ростов на Дону, «Феникс», 2001
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 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	- удаление примесей и необрушенных зерен;
- мойка зерновых продуктов;
- просеивание муки и мелких круп;
- мойка и дезинфекция яиц;
- протирание творога;
- замачивание бобовых;
	-Тестирование;
-Экспертная оценка практических занятий;
-Устный опрос;
- письменный опрос


	ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	- закладка круп в кипящую воду;
- тепловая обработка круп, бобовых;
- добавление приправ;
- оформление гарниров из круп и риса.
	-Тестирование;
-Экспертная оценка практических занятий;
-Устный опрос;
- письменный опрос
- Определение качества приготовленных блюд органолептическим методом (вкус, цвет, консистенция, соблюдение температуры подачи)

	ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	- закладка макаронных изделий в кипящую воду;
- тепловая обработка макаронных изделий;
- добавление приправ;
- оформление гарниров и блюд  из макаронных изделий.
	-Тестирование;
-Экспертная оценка практических занятий;
-Устный опрос;
- письменный опрос
- Определение качества приготовленных блюд органолептическим методом (вкус, цвет, сохранение формы, соблюдение температуры подачи)

	ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	- варка яиц разной консистенции;
- соединение продуктов для омлетов;
- жарка и запекание;
- оформление приготовленных блюд;
- приготовление сырной массы;
- формовка изделий из сырной массы;
- панирование полуфабрикатов;
- жарка и запекание;
- оформление и отпуск. 
	-Тестирование;
-Экспертная оценка практических занятий;
-Устный опрос;
- письменный опрос
- Определение качества приготовленных блюд органолептическим методом (вкус, цвет, форма консистенция, соблюдение температуры подачи)

	ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	- приготовление теста;
- приготовление фарша;
- формовка изделий;
- варка;
- оформление и отпуск.
	-Тестирование;
-Экспертная оценка практических занятий;
-Устный опрос;
- письменный опрос
- Определение качества приготовленных блюд органолептическим методом (вкус, цвет, сохранение формы, соблюдение температуры подачи)



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 
	Мониторинг

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области организации  собственной деятельности;
	Наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производствен-ной практике.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	умение осуществлять контроль качества выполняемой работы;
	Наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производствен-ной практике.


	ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	эффективный поиск необходимой информации;
- использование различных источников, включая электронные;
	Подготовка рефератов, докладов, проектов, письменных экзаменационных работ

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- оформление результатов самостоятельной работы с использованием ИКТ

	Наблюдение за навыками работы



	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	Наблюдение за ролью обучающихся в группе

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- Соблюдение санитарного состояния рабочего места
	Наблюдение за навыками работы на учебной и производствен-ной практике.
Тестирование по правилам ТБ

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- ориентация на воинскую службу с учетом профессиональных знаний.
	Своевременная постановка на воинский учет. Проведение воинских сборов.
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