3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Код
профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:2]* [2: ] 

	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося,
часов

	Учебная,
часов
	Производственная,
часов


	
	
	
	Всего,
часов
	практические занятия,
часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1
	Раздел 1. Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	3
	2
	1
	
	
	
	
	

	ПК 2.2
	Раздел 2. Приготовление и оформление каш и гарниров из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	4
	2
	2
	
	
	
	
	

	ПК 2.3
	Раздел 3. Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий
	10
	5
	5
	
	
	
	
	

	ПК2. 4
	Раздел 4. Приготовление и оформление  простых блюд из яиц и творога.
	9
	4
	5
	
	
	
	
	

	 ПК 2.5
	Раздел 5. Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем.
	14
	7
	7
	
	
	
	
	

	Всего:
	40
	20
	20
	
	
	




3.2. 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 работа (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел  1 Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	
	3
	






	Тема 1.1.  Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	Содержание
	2
	

	
	1
	 Товароведная характеристика зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока.  Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога
	1
	2

	
	2
	 Оборудование, приспособления и инвентарь. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	1
	2

	
	Практические занятия 

	1
	

	
	1
	Подготовка круп, бобовых, для приготовления блюд и гарниров. Подготовка макаронных изделий, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	
	

	Раздел 2. Приготовление и оформление каш и гарниров из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	
	4
	3

	Тема 2.1.  Приготовление и оформление каш и гарниров из круп и риса
	 Содержание
	2
	

	
	1
	 Классификация каш.  Виды технологического оборудования и производственного инвентаря.   Соотношение крупы  и жидкости при варке каш.  Взаимозаменяемость сырья при приготовлении каш. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	1
	2

	
	2
	Блюда из каш. Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	1
	2

	
	 Практические занятия
	2
	

	
	1
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд и гарниров. Приготовление и оформление вязких каш
	1
	

	
	2
	Приготовление и оформление жидких каш. Приготовление и оформление блюд из каш
	1
	

	Раздел 3. Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий
	
	10
	

	Тема 3.1..  Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий
	 Содержание
	5
	

	
	1
	Варка макаронных изделий.  Сливной и несливной способ варки макаронных изделий. Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража. Правила хранения, срок реализации
	1
	2

	
	2
	 Гарниры из макаронных изделий.  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	1
	2

	
	3
	Блюда из макаронных изделий.  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	3
	2

	
	Практические занятия
	5
	

	
	1
	Заполнение технологических карт на виды блюд из макаронных изделий
	
	

	
	2
	Заполнение технологических карт
	
	

	
	3
	Приготовление гарниров из макаронных изделий
	
	

	
	4
	Приготовление блюд из макаронных изделий
	
	

	
	5
	 Оформление блюд из макаронных изделий
	
	

	Раздел 4. Приготовление и оформление  простых блюд из яиц и творога.
	
	9
	

	Тема 4.1. Приготовление и оформление блюд из яиц
	Содержание
	4
	2

	
	1
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря.  Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. Характеристика яичных продуктов
	
	2

	
	2
	 Отварные блюда из яиц. .  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	
	2

	
	3
	 Жареные блюда из яиц. Приготовление яичницы. .  Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	
	2

	
	4
	 Приготовление омлета. Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	
	2

	
	Практические занятия
	5
	

	
	1
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд и гарниров. Заполнение технологических карт
	
	

	
	2
	 Приготовление и оформление отварных блюд из яиц.
	
	

	
	3
	Приготовление и оформление жареных блюда из яиц
	
	

	
	4
	Приготовление и оформление  запеченных блюда из яиц
	
	

	
	5
	Оценка качества готовых блюд, заполнение бракеражного журнала
	
	

	Раздел 5. Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем
	
	14
	

	Тема 5.1.  Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем
	Содержание
	7
	

	
	1
	Приготовление пельменей. Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	1
	2

	
	2
	Приготовление вареников Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	1
	2

	
	3
	Приготовление домашней лапши Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.   Правила хранения, срок реализации
	1
	2

	
	4
	 Приготовление блинов  и оладий Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	3
	2

	
	5
	Приготовления блинчиков Температурный режим, правила приготовления. Требования к качеству.  Правила проведения бракеража.	Способы  сервировки и варианты оформления. Температура подачи. Правила хранения, срок реализации
	1
	2

	
	Практические занятия
	7
	

	
	1
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд и гарниров. Заполнение технологических карт
	
	

	
	2
	Приготовление фарша для пельменей
	
	

	
	3
	Приготовление и оформление пельменей
	
	

	
	4
	Приготовление фарша для вареников
	
	

	
	5
	Приготовление и оформление вареников
	
	

	
	6
	Приготовление и оформление домашней лапши
	
	

	
	7
	Приготовление теста для блинов
	
	

	
	
	Всего
	40
	



