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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.03 Приготовление супов и соусов
1.1 Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) - является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление супов и соусов и соответствующих профессиональных компетенций «ПК» 
ПК.3.1. Готовить бульоны и отвары 
ПК.3.2. Готовить простые супы 
ПК.3.3. Готовить отдельные компоненты для супов и соусные п/ф 
ПК.3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
1.2 Цели и задачи модуля- требования к результатам освоения модуля
С целью освоения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля, должен: 
Иметь практический опыт  приготовления бульонов и отваров, соусов
Уметь:
- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- технологические требования к основным супам и соусам
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для супов и соусов
- использовать различные технологии приготовления и оформления основных соусов и супов
- оценивать качество готовых блюд
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для супов и соусов
Знать:
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству, основных супов и соусов
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов и приготовление супов и соусов
- правила безопасного использования и последовательность технологических операций при приготовлении супов и соусов
- температурный режим и правила приготовления супов и соусов
- правила проведения брокеража
- способы сервировки и варианты и варианты оформления, температура подачи
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря и правила и безопасного использования

1.3  Количество часов, выделенное  на освоение программы профессионального модуля:
всего - 153 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 81 час, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся - 54 часа;
самостоятельной работы обучающегося - 27 часов;
учебной и производственной практики - 72 часов.


















2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения  программы профессионального модуля является  овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) «Приготовления супов и соусов», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1
	Готовят бульоны и отвары 

	ПК 3.2
	Готовят простые супы

	ПК 3.3
	Готовят отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК 3.4
	Готовят простые холодные горячие соусы

	ОК 1
	Понимают сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявляют к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывают собственную деятельность, исходя из целей, способов и достижений, определенных руководителем

	ОК 3
	Анализируют рабочую ситуацию, осуществляют текущий итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, несут ответственность за результаты своей работы

	ОК 4
	Осуществляют поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5
	Используют информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работают в команде, эффективно общаются с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 7
	Исполняют воинскую обязанность, в том числе с применением полученных знаний (для юношей)
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	Коды Профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов макс.уч. нагрузки и практики
	Объем времени отведенный на освоение МДК  (междисциплин. курс)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторская учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная раб. обучающегося (часов)
	Учебных часов
	Производственные часы

	
	
	
	Всего часов
	В т.ч. ЛПЗ и практ. занятие
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1-3.4
	МДК.03.01  Технология приготовления супов и соусов

	81
	54
	30
	27
	54
	

	
	Производственная практика 
	18
	
	
	
	
	18

	
	Всего
	153
	54
	30
	27
	54
	18


3.1. Тематический план профессионального модуля

















3.2. Содержание обучения профессиональному модулю (ПМ)  ПМ 03 Приготовление супов и соусов

	Наименование разделов ПМ и МДК и тем
	Содержание учебного материала, лабораторной работы и практических знаний, самостоятельные работы обучающихся, курсовых работ (проект)
	Объем часов
	Уровень усвоения
	ОК
ПК

	ПМ 0.3 «Приготовление супов и соусов»
	
	54
	
	

	МДК «Технология обработки сырья и приготовления супов и соусов»
	
	
	
	

	Тема 3.1 Приготовление супов и соусов
	Общие сведения о супах
	2
	1
	ПК 3.1
ОК 1

	
	Приготовление бульонов
	2
	1
	ПК 3.1
ОК 1

	Тема 3.2 Приготовление, подача заправочных супов, разных холодных, молочных, сладких, пюреобразных, прозрачных

	Заправочные супы
Подбор и подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов, последовательность выполнения технологического процесса, определение готовности. Бракераж
	2
	1
	ПК 3.2
ОК 2

	
	Молочные супы
Подбор и подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов, последовательность выполнения технологического процесса, определение готовности. Бракераж
	2
	1
	ПК 3.2
ОК 2

	
	Супы пюре
	2
	1
	ПК 3.2
ОК 2

	
	Прозрачные супы. Сладкие супы
	2
	1
	ПК 3.2
ОК 2

	
	Холодные супы. Ассортимент и характеристика окрошек. Требования к качеству и хранение  холодных супов. Требования к качеству супов и сроки их хранения
	2
	1
	ПК 3.2
ОК 2

	
	Самостоятельная работа: (Подготовка реферата) 
«История происхождения супов» (похлебки, щи, борщи, солянки).
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3
	ПК 3.1
ОК 4

	
	Самостоятельная работа
Подготовка к лабораторно - практическим занятиям


	5
	3
	ПК 3.1
ОК 4

	
	Самостоятельная работа
Составление технологических карт
	5
	3
	ПК 3.1
ОК 4

	
	Практическое  занятие:
1. Приготовление супов заправочных: щи, борщи, рассольники. Калькуляция блюд.
	6
	2
	ПК 3.1
ОК 6
ОК 7

	
	Практическое занятие:
2. Приготовление супов картофельных с крупами, бобовыми макаронными изделиями. Калькуляция
	6
	2
	ПК 3.1
ОК 6
ОК 7

	
	Практическое занятие:
3. Приготовление супов  молочных.  Калькуляция блюд
	6
	2
	ПК 3.1
ОК 6
ОК 7

	
	Практическое занятие:
4. Приготовление холодных супов. Подбор основных продуктов и дополнительных компонентов для подготовки холодных супов. 
	6
	2
	ПК 3.1
ОК 6
ОК 7

	Тема  3.3  Приготовление горячих и холодных соусов













	Значение соусов в питании. Классификация, пищевая ценность основного и дополнительного сырья. Требования к качеству, условия и сроки хранения сырья.
	2
	1
	ПК 3.1
ПК 3.3
ОК 1

	
	Технологический процесс приготовления соуса красного основного и его производных, определение готовности. 
	2
	1
	ПК 3.1
ПК 3.3
ОК 1

	
	Соусы белые на мясном и рыбном бульоне. Соусы грибные молочные сметанные и его производные 
	2
	1
	ПК 3.1
ПК 3.3
ОК 1

	
	Соусы без муки яично-масляные и масляные смеси 
	2
	1
	ПК 3.1
ПК 3.3
ОК 1

	
	Холодные соусы и желе. Сладкие соусы. Требования к качеству и сроки их хранения
	2
	1
	ПК 3.1
ПК 3.3
ОК 1

	
	Практическое  занятие:
5. Соусы. 
Приготовление соусов красных и белых с подбором основных блюд. Калькуляция блюд. 
Приготовление соусов сметанных с подбором основных блюд. Калькуляция блюд 
Приготовление и оформление холодных соусов с оценкой качества 

	6
	2
	ПК 3.3
ОК 6
ОК 7

	
	Самостоятельная работа
(Подготовка рефератов) по темам 3.3
	5
	3
	ПК 3.1
ОК 4

	
	Самостоятельная работа
Работа с технологическими картами (составление технологических карт)
	5
	3
	ПК 3.1
ОК 4

	Учебная практика
	Виды работ:
 Приготовление бульонов и пассированных овощей
Заправочные супы
Молочные супы и пюреобразные
Прозрачные супы
Сладкие и холодные супы
Соусы мясные красные и производные
Соусы белые и производные
Соусы сладкие и холодные
Соусы грибные, молочные, сметенные
Пробные работы
	48
	
	


Для характеристики освоения учебного материала используются следующие обозначения:
–Ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств)
– Репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
– Продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

4. Условия реализации программы профессионального модуля.
4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
  Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологии кулинарного производства; учебного кулинарного цеха. 
Оборудование учебного кабинета:
-  рабочее место преподавателя;
- рабочее  место обучающегося;
-  учебно-наглядные пособия;
- учебно-методический комплекс.
Оборудование  учебного кулинарного цеха:
-  рабочее место преподавателя;
- рабочее  место обучающегося;
-оборудование: 
моечная ванна; 
овощерезательная машина; 
картофелеочистительная машина; 
оборудование для вакуумирования продуктов; 
шкаф шоковой заморозки; 
пароконвектомат; 
фритюрница; 
электрогриль;
электроплита;
Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха  инвентарем, инструментами, посудой:
рабочий стол; 
весы настольные;
разделочные доски «СО», «ВО»; 
ножи поварской тройки;
щипцы универсальные;
лопатка;
веселка;
венчик;
ложки;
шумовка;
ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;
кастрюли;
сотейники;
сковороды, сито
Технические средства обучения: 
- наглядные пособия 
- образцы, плакаты, 

Реализация профессионального модуля предполагает проведение учебной  производственной  практики
 4.2. Информационное обеспечение обучения  
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов,                                           дополнительной литературы
Основные источники:
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник; учеб. пособие / Н.А.Анфимова, Л.Л.Татарская. . –М.: Академия, 2012. 
2. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: учеб. пособие для сред.проф.образования / Г.Г.Дубцов  . - М.: Академия, 2012. 
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник  / В.П.Золин. -М.: Академии 2012.
4. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи: учебник для сред. спец. учеб. заведений / М.Н., Куткина В.А. Кравцова–М.: Деловая литература, 2011
5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник/ З.П.Матюхина.-М.: Академия, 2010.
Дополнительные источники:
6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник/ З.П.Матюхина. -М.: Академия, 2011. 
7. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отелий-М.: Ресторанные ведомости, 2012. 
8. Радченко С.Н. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник - Ростов н/Д: Феникс, 2012. 

4.3  Общие требования к организации образовательного процесса.
Изучению данного профессионального модуля должно предшествовать изучение следующих общепрофессиональных профессиональных дисциплин:
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
ОП.02 Физиология питания с основами товароведения производственных товаров.
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места.
ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности.
Обязательным условиям допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля ПМ .03 Приготовление супов и соусов  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер является освоение междисциплинарного курса, входящего в состав данного модуля.   


4.4. Кадровые обеспечения образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических ( инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие высшего  профессионального образования, соответствующего профессиональному модулю ПМ.03Приготовление супов и соусов  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.  
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:
Инженерно педагогический состав: дисциплинированные специалисты преподаватели междисциплинарных курсов, а так же общепрофессиональных дисциплин.
Мастера производственного обучения: наличие 4-5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже одного раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным















5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты освоения профессиональной компетенции
	Основные показатели оценки результата 
	Формы метода контроля и оценки

	ПК.3.1. Готовить бульоны и отвары 
Проверять органолептическим способом годность супов и соусов 
	Соблюдение последовательности и технологию выполнения операций по приготовлению супов и соусов
	Текущий контроль в форме: 
- защита практической работы
- тестирование по разделам

	ПК.3.2. Готовить простые супы 
Выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления супов и соусов
	Производить приготовление в соответствии с технологией приготовления супов и соусов, правильный подбор оборудования, инвентаря и эксплуатация с соблюдение правил Т.Б.
	Текущий контроль за практической работой:
Итоговый контроль в форме: 
Экзамен по МДК 
Квалификационный экзамен 

	ПК.3.3. Готовить отдельные компоненты для супов и соусные п/ф 
	Проводить органолептическую оценку качества компонентов для супов
Выбирать  температурный режим и правила приготовления супов
Проводить бракераж 
Применять условия и сроки хранения и реализации компонентов для супов и соусных полуфабрикатов
	Текущий контроль за практической работой:
Итоговый контроль в форме: 
Экзамен по МДК 
Квалификационный экзамен 

	ПК.3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	Проверку органолептическим способом качество холодных и горячих соусов
Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых холодных и горячих соусов
Приготовление и оформление простых холодных и горячих соусов
Подбор температурного режима и правила приготовления простых холодных и горячих соусов
- Хранение, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд
	Текущий контроль за практической работой:
Итоговый контроль в форме: 
Экзамен по МДК 
Квалификационный экзамен 








Формы  и  методы  контроля  и  оценки  результатов  обучения  должны 
позволять  проверять  у  обучающихся  не  только  сформированность профессиональных  компетенций,  но  и  развитие  общих  компетенций, 
обеспечивающих их знания и умения
	Результаты общих компетенций
	Основные показатели Оценка результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей профессии
	Явно выраженный интерес к профессии; трудоустройство по полученной профессии эффективное самостоятельное изучение профессионального модуля; результата участия в конкурсе профессионального мастерства
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 


	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенную руководителем.
	Компетентная последовательность выполнения действий на практических занятиях и во время учебной производственной практики в соответствии с инструкциями и технологическими картами и т.п. Обоснованность выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач; личная оценка эффективности и качества выполнения работ
	Экспертная наблюдение и оценка выполнение работ на учебной и производственной практике.
Оценка выполнения домашнего задания.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности нести ответственность за результаты своей работы
	Адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих материалов инструментов и т.д. самостоятельность текущего контроля и корректировка в пределах своих компетенций выполняемых работ в соответствии с технологическим процессом Супов и соусов Ответственность за некачественное и несвоевременное выполнении работы. Использование сборников рецептур 
	Оценка решения практических ситуационных заданий. Наблюдение за деятельностью обучающегося в период производственного обучения.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	Эффективный поиск необходимой информации обеспечивающей наиболее быстрое полное и эффективное выполнение профессиональных задач;
Владение различными способами поиска информации
Адекватность оценки полезности информации.
Применения найденной информации для работы и результативности при выполнении профессиональных задач, для профессионального роста и личностного развития; 
Самостоятельность поиска информации при решении не типичных профессиональных задач
	Оценка выполнения заданий по внеаудиторной работе с использованием различных источников информации.
Решение практических ситуационных задач

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии профессиональной деятельности
	Устойчивость навыков эффективного использования ИКТ профессиональной деятельности;
Устойчивость и демонстрация на практике использования  информационно-коммуникационных технологий при оформлении результатов, презентаций, письменной экзаменационной работы, отчетов по производственной практике, правильность эффективность решения не типовых профессиональных задач с привлечений самостоятельно найденной информации, использовать ИКТ в оформлении результатов самостоятельной работы
	Экспертная оценка наблюдения за деятельностью обучающегося в период обучен6ия.
Оценка выполнения домашнего задания.

	ОК 6. Работать в команде, общаться с коллегами, руководством, клиентом.
	Взаимодействие обучающегося и преподавателя (мастера) в ходе обучения 
Применение   коммуникационных способностей на практике  с сокурсниками, ИПР, потенциальными работодателями) 
Полнота понимания и четкость представление того, что делают
Успешность и результативность выполненной работы зависит от согласованности действий всех участников команды работающих
Владение способностями бесконфликтного общения и саморегуляции в коллективе. Соблюдение принципов профессиональной деятельности 
	Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения и его ролью в группе

	ОК 7. Использовать воинскую обязанность, в т.ч. с применением полученных профессиональных знаний для юношей
	Использование полученных знаний при исполнении обязательной военной службы
	Наблюдение за участием на воинских сборах.








Аннотация к программе  ПМ.03  Приготовление супов и соусов
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: иметь практический опыт: 
- приготовления бульонов и отваров, соусов
Уметь:
- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- технологические требования к основным супам и соусам
-выбирать производственный инвентарь и оборудование для супов и соусов
- использовать различные технологии приготовления и оформления основных соусов и супов
- оценивать качество готовых блюд
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для супов и соусов
Знать:
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству, основных супов и соусов
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления супов и соусов
- правила безопасного использования и последовательность технологических операций при приготовлении супов и соусов
- температурный режим и правила приготовления супов и соусов
- правила проведения брокеража
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря и правила их безопасного использования











	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	147

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	81

	в том числе:
	

	лекции
	27

	практические  занятия
	30

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	27

	в том числе:
	

	аналитическая обработка учебного материала
подготовка к практическим занятиям 
составление технологических карт 
реферат 

	7
5
10
5

	Учебная практика
	48

	Производственная практика
	18

	Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена (2 семестр); 
МДК.03.01 - дифференцированный зачет (2 семестр).  
















