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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03 Приготовление супов и соусов

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля – является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности 19.01.10. «Повар, кондитер»
Приготовление супов и соусов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Готовить бульоны и отвары.

2. Готовить простые супы.

3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовки в области общественного питания, для повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

− приготовления основных супов и соусов

уметь:

− уметь проверять органолептическим способом качество и

соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к

ним технологическим требованиям и основным супам и соусам;

− выбирать производственный инвентарь и оборудование для

приготовления супов и соусов;

− использовать различные технологии приготовления и оформления

основных супов и соусов;

− оценивать качество готовых блюд;

− охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные

компоненты для соусов.

знать:

− классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных

супов и соусов;

− правила выбора основных продуктов и дополнительных

ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

− правила безопасного использования и последовательность

выполнения технологических операций при приготовлении основных

супов и соусов;

− температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

− правила проведения бракеража;

− способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

− правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной рабочей

программы профессионального модуля:

всего – 228 часов, в том числе:

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося – 48 часов;
учебной  практики – 72 часа
производственной практики – 108 часов
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения примерной рабочей программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление супов и соусов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код 
	Наименование результата обучения 

	ПК 3.1. 
	Готовить бульоны и отвары. 

	ПК 3.2. 
	Готовить простые супы. 

	ПК 3.3. 
	Готовить   отдельные   компоненты   для   соусов   и   соусные полуфабрикаты. 

	ПК 3.4. 
	Готовить простые холодные и горячие соусы. 

	OKI. 
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

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

	ОКЗ. 
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый    контроль,    оценку    и    коррекцию    собственной деятельности,   нести   ответственность   за   результаты   своей работы. 

	OK 4. 
	Осуществлять      поиск      информации,      необходимой      для эффективного выполнения профессиональных задач. 

	OK 5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

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

	OK 8. 
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей). 


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)

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося,

часов


	Учебная,

часов


	Производственная

часов


	
	
	
	Всего,

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.3 - 3.4 
	Раздел 1. Приготовление супов
	24
	16
	8
	
	
	-

	ПК 3.1 -3.2 
	Раздел 2. Приготовление соусов
	24
	16
	8
	
	
	-

	
	Учебная и производственная

практика, часов
	180
	
	
	
	72
	108

	
	Всего:
	228
	32
	16
	
	72
	108


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

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

	1
	2
	3
	4

	МДК 03.01.
Технология приготовления супов и соусов
	
	48
	

	Раздел 1. ПМ
Приготовление соусов
	
	
	

	Тема 1.1
Приготовление  соусов.

	Содержание 
	24
	

	
	1. Классификация соусов. Пищевая ценность соусов.
	
	2

	
	2. Приготовление  соуса  белого  основного и его производных.   Температурный режим, требования   к качеству, правила подачи, хранение и сроки реализации. 
	
	2

	
	3. Приготовление соуса красного основного. Температурный режим, требования   к качеству, правила подачи, хранение и сроки реализации.
	
	2

	
	Практическое занятие 
1. Составление технологических и калькуляционных карт на соусы белые и красные
	
	2

	
	4. Приготовление соусов молочного,  сметанного и их производных.   Технология приготовления молочных соусов Температурный режим, требования   к качеству, правила подачи, хранение и сроки реализации.
	
	2

	
	5. Отличительные особенности приготовления производных грибного, сметанного, молочного соусов, их использование, требования к качеству, режимы хранения реализация.
	
	2

	
	Практическое занятие 

2. Расчет норм закладки сырья (по заданным условиям)


	
	2

	
	6. Приготовление  сладких  соусов. Температурный режим, требования   к качеству, правила подачи, хранение и сроки реализации.
	
	2

	
	Практическое занятие 

3. Расчет норм закладки сырья (по заданным условиям)


	
	2

	
	7. Приготовление яично-масляных соусов. Ассортимент, технологический процесс приготовления, использование, требования к качеству, режим хранения.


	
	2

	
	Практическое занятие 

4. Расчет норм закладки сырья (по заданным условия)


	
	2

	
	8. Приготовление масляных смесей. Ассортимент, технологический процесс приготовления, использование, требования к качеству, режим хранения.

	
	2

	Раздел 2. ПМ 

Приготовление супов 
	
	
	

	Тема 2.1
Приготовление заправочных супов 


	Содержание
	24
	

	
	1. Ассортимент бульонов. Технология приготовления. Классификация супов. Значение в питании человека.
	
	2

	
	2. Правила варки заправочных супов
	
	2

	
	
	
	

	
	3. Правила подачи заправочных супов. Правила хранения и сроки реализации.
	
	2

	
	Практическое занятие
Расчет норм закладки сырья (по заданным условиям)


	
	2

	Тема 2.2 

Приготовление прозрачных супов, супов-пюре и холодных супов 


	Содержание
	
	2

	
	1. Ассортимент прозрачных супов и супов-пюре. Правила варки прозрачных супов и супов - пюре. Правила хранения и сроки реализации 
	
	2

	
	2.Приготовление супов-пюре, супов-кремов из овощей, круп, бобовых, мясных продуктов, требования к качеству, режимы хранения и реализации
	
	2

	
	Практическое занятие

Расчет норм закладки сырья (по заданным условиям)


	
	

	
	3. Ассортимент  холодных супов. Технология приготовления холодных супов. Требования к качеству холодных супов. Правила подачи, хранения и сроки реализации. 
	
	2

	
	Практическое занятие
	
	

	
	1. Расчет норм закладки сырья для приготовления супов-пюре
	
	2

	
	
	
	

	Тема 2.3

Приготовление молочных и сладких супов 


	Содержание 
	
	

	
	1. Ассортимент молочных   супов. Правила варки. Требования к качеству молочных и сладких супов. Правила подачи,  хранения и сроки реализации.
	
	2



	
	2. Ассортимент сладких   супов. Правила варки. Требования к качеству молочных и сладких супов. Правила подачи,  хранения и сроки реализации.
	
	2

	
	Практическое занятие

1.Расчет норм закладки сырья (по заданным условиям)


	
	2

	
	
	1
	

	Учебная практика. Виды работ.

	72
	

	Освоение приемов и видов работ по приготовлению заправочных супов
Освоение приемов и видов работ по приготовлению супов-пюре супов.

Освоение приемов и видов работ по приготовлению сладких супов.
	
	

	Производственная практика. Виды работ:
Приготовление бульонов и отваров.

Приготовление заправочных, прозрачных, холодных, молочных, сладких супов 

Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

Приготовление холодных и горячих соусов. 
	108
	

	
	
	


4. условия реализации программы 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению
Реализация программы 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 электронных учебно-наглядных пособий;

- комплект контрольно-измерительных материалов;

- дидактический материал;

- плакаты, таблицы

Технические средства обучения: плакаты, таблицы, дидактический материал.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: Типовое

рабочее место повара, кондитера в предприятии общественного питания.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А.Анфимова, Л.Л. Татарская «Кулинария», Москва, Издательский центр «Академия», 2009 год

2. В.П. Андросов, Т.В.. Пыжова, Л.И.Федорченко, А.Д. Тутова, В.И. Рослякова «Производственное обучение профессии Повар, часть 1. Механизированная кулинарная обработка продуктов» Москва Издательский центр «Академии» 2010год………………

3.  В.П. Андросов, Т.В.. Пыжова, Л.И.Федорченко, А.Д. Тутова, В.И. Рослякова «Производственное обучение профессии Повар, часть 2 Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных и бобовых изделий  Москва Издательский центр «Академии» 2010год

Дополнительные источники:

1. Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов «Охрана труда в торговли, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту, Москва «Академия» 2005год

2. А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП», Киев, «Арий» Москва, «Лада», 2005 год

4. 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 3.1.
Готовить бульоны и отвары.
	выполнение правил по охране

труда и санитарно-гигиенических

требований в соответствии с

нормативной документацией
	Тестирование.

Наблюдения в процессе

практики

	
	определение качества сырья по

органолептической оценке;
	Практическое занятие 

	
	соблюдение последовательности приемов и технологических

операций в соответствии с нормативно-технологической

документацией;
	Практические занятия. Наблюдения в процессе

практики

	
	рациональное использование сырья

в соответствии с нормами отходов

и потерь;
	Практические занятия. Наблюдения в процессе

практики

	
	соответствие подбора пряностей и

приправ определенному блюду в

соответствии с товароведной

характеристикой приправ;
	Экспертная оценка

Наблюдения в процессе

практики

	
	соблюдение правил хранения сырья

и полуфабрикатов в соответствии с санитарными требованиями.
	Наблюдения в процессе

практики

	ПК 3.2. 
Готовить простые супы. 
	выполнение правил по охране

труда и санитарно-гигиенических

требований в соответствии с

нормативной документацией;
	Тестирование.

Наблюдения в процессе

практики

	
	соблюдение последовательности

приемов и технологических

операций в соответствии с

нормативно-технологической

документацией;
	Практические занятия.

Наблюдения в процессе

практики

	
	обоснованность подбора соусов в

соответствии со Сборниками

рецептур; эстетичность оформления блюд;
	Наблюдения в процессе

практики

	ПК 3.3. 
Готовить отдельные   компоненты для   соусов и соусные полуфабрикаты.
	выполнение правил по охране

труда и санитарно-гигиенических

требований в соответствии с

нормативной документацией;
	Тестирование.

Наблюдения в процессе

практики

	
	соблюдение последовательности

приемов и технологических

операций в соответствии с

нормативно-технологической

документацией;
	Практические занятия № 4

Наблюдения в процессе

практики

	
	обоснованность подбора соусов в

соответствии со Сборниками

рецептур;
	эстетичность оформления блюд;

	ПК 3.4. 
Готовить простые холодные и горячие соусы.
	выполнение правил по охране

труда и санитарно-гигиенических

требований в соответствии с

нормативной документацией;
	Тестирование.

Наблюдения в процессе

практики

	
	соблюдение последовательности

приемов и технологических

операций в соответствии с

нормативно-технологической

документацией;
	Практические занятия. Наблюдения в процессе

практики

	
	эстетичность оформления блюд; 
	Практические занятия. Наблюдения в процессе

практики


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
	Наблюдение

за деятельностью

обучающегося в

процессе обучения.

	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.
	Тестирование



	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.
	Наблюдение

за деятельностью

обучающегося в

процессе обучения.

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Наблюдение

за деятельностью

обучающегося в

процессе обучения.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Оценка по

поведению.

Результаты участия

в командных

мероприятиях.



	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Наблюдение

за деятельностью

обучающегося в

процессе обучения.

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- проявление ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий.
	Результаты участия

в командных

мероприятиях.



	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня.
	Отчет
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