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1. паспорт программы  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«кулинария»

        1.1. Область применения  рабочей программы 
Программа учебной дисциплины – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии СПО 16675 
                              Повар
Программа может быть использована в дополнительном образовании и профессиональной подготовке по профессиям   «Повар»
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Дисциплина входит в блок общепрофессиональных  дисциплин
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины слушатель должен:

          уметь:

· проверять органолептическим способом годность используемого сырья;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки  и приготовления  различных блюд;

·  использовать различные методы обработки;
В результате освоения учебной дисциплины слушатель должен:

         знать:

· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству используемого сырья; характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении различных блюд, напитков; технологию обработки продуктов;

· способы минимизации отходов при нарезке и обработке различных видов сырья; температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров; правила проведения бракеража; 

· способы,  варианты оформления и подачи блюд и гарниров, температуру подачи; правила готовой продукции;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке различных видов сырья, правила их безопасного использования

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины
Максимальной учебной нагрузки слушателя всего –80 часов
2. СТРУКТУРА и содержание учебной дисциплины
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	80

	В том числе:
	

	       Лабораторные занятия
	-

	       Практические занятия
	-

	       Контрольные работы
	-

	Итоговая аттестация в форме деффиренцированного зачета
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Кулинария»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающегося
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 Механическая кулинарная обработка сырья
	Содержание:
	14
	

	
	       1.  Обработка овощей (клубнеплоды, корнеплоды, томатные, тыквенные).

1.1 
	1
	

	
	1.2 2. Обработка овощей (капустные, , луковые, пряные).
	1
	2

	
	1.3 3. Обработка грибов.

1.4 
	1
	2

	
	1.5 4. Обработка  свежей рыбы.

1.6 
	1
	

	
	1.7 5.Приготовление полуфабрикатов из рыбы.

1.8 
	1
	

	
	1.9 6. Приготовление котлетной рыбной массы и полуфабрикатов из неё
	1
	

	
	1.10 7.Обработка солёной  рыбы.

1.11 
	1
	

	
	1.12 8. Обработка мяса.

1.13 
	1
	

	
	1.14 9 – 10. Приготовление мясных полуфабрикатов.

1.15 
	2
	

	
	1.16 11. Приготовление рубленой массы и изделий из неё.

1.17 
	1
	

	
	1.18 12. Приготовление котлетной массы и изделий из неё.

1.19 
	1
	

	
	1.20 13. Обработка субпродуктов.

1.21 
	1
	

	
	1.22 14. Обработка сельскохозяйственной птицы.

1.23 
	1
	

	
	1.24 15. Приготовление полуфабрикатов из птицы.

1.25 
	
	

	Раздел 2  Тепловая и кулинарная обработка.
	Содержание:
	1
	

	
	       16. Способы тепловой кулинарной обработки.
	1
	

	Раздел 3  Приготовление и отпуск блюд.
	Содержание: 
	15
	

	Тема 3.1 Супы
	1.26 17.  Супы – классификация.
	1
	

	 
	1.27 18 – 19.  . Приготовление бульонов.

1.28 
	2
	

	
	1.29 20. Заправочные супы. 
	1
	2

	
	1.30 21 -22.  Технология приготовления – щи.

1.31 
	2
	

	
	1.32 23 - 24. Технология приготовления – борщи. 

1.33 
	2
	

	
	1.34 25. Технология приготовления  -   рассольники.

1.35 
	1
	

	
	1.36 26 - 27. Технология приготовления – супы картофельные
	2
	

	
	1.37 28. Технология приготовления – супы молочные.

1.38 
	1
	

	
	1.39 29. Технология приготовления – прозрачные супы.

1.40 
	1
	

	
	1.41 30. Технология приготовления – холодные супы.

1.42 
	1
	

	
	1.43 31. Требования к качеству, правила подачи, сроки хранения.

1.44 
	1
	

	Раздел 4  Соусы
	Содержание: 
	11
	

	
	1.45 32. Классификация соусов.

1.46 
	1
	

	
	1.47 33. Приготовление мучных  пассеровок и бульонов для соусов

1.48 
	1
	

	
	1.49 34 – 35.  Приготовление соусов с мукой. Соусы мясные красные.

1.50 
	2
	

	
	1.51 36. Соусы белые на мясном  и рыбном бульоне.

1.52 
	1
	

	
	1.53 37. Соусы грибные.

1.54 
	1
	

	
	1.55 38. Соусы сметанные.

1.56 
	1
	

	
	1.57 39. Соусы холодные.

1.58 
	1
	

	
	1.59 40. Соусы сладкие.

1.60 
	1
	

	
	1.61 41. Соусы яично-масляные.

1.62 
	1
	

	
	1.63 42. Требования к качеству, сроки хранения, правила подачи.

1.64 
	1
	

	Раздел 5 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	1.65 Содержание:
	6
	

	
	1.66 43. Подготовка круп к варке.  Гарниры из круп.

1.67 
	1
	

	
	1.68 44. Блюда  из круп.

1.69 
	1
	

	
	1.70 45. Каши, общие правила варки каш.

1.71 
	1
	

	
	1.72 46 - 47. Блюда из каш.

1.73 
	2
	

	
	1.74 48. Правила варки макаронных изделий, блюда. Условия и сроки хранения тблюблюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
1.75 
	1
	

	Раздел  6  Блюда и гарниры из картофеля, овощей и грибов
	1.76 Содержание:
	5
	

	
	1.77 49. Блюда и гарниры  из вареных  и припущенных овощей.
1.78 
	1
	

	
	1.79 50 - 51. Блюда и гарниры из жареных овощей. 
1.80 
	2
	

	
	1.81 52. Блюда и гарниры из тушеных овощей.

1.82 
	1
	

	
	1.83 53. Блюда из запеченных  овощей. Требования к качеству  овощных блюд и   тттт  сроки хранения.
	1
	

	Раздел 7  Блюда из рыбы
	1.84 Содержание:
	5
	

	
	1.85 54. Блюда из отварной, припущенной рыбы.

1.86 
	1
	

	
	1.87 55. Блюда из жареной рыбы.

1.88 
	1
	

	
	1.89 56. Блюда из запеченной рыбы.

1.90 
	1
	

	
	1.91 57 -58. Блюда из рыбной котлетной массы. Требования к качеству рыбных     блю           блюд. Сроки хранения.
1.92 
	2
	

	Раздел  8  Блюда из мяса и мясных продуктов и сельскохозяйственной птицы
	1.93 Содержание:
	5
	

	
	1.94 59. Блюда из отварного и жареного  мяса.

.


	1
	

	
	1.95 60 – 61. Блюда из котлетной массы.


	2
	

	
	1.96 62. Блюда из сельскохозяйственной птицы.


	1
	

	
	                    63.  Требования к качеству, правила подачи, сроки хранения
	1
	

	Раздел  9  Блюда из яиц
	                Содержание:
	1
	

	
	             64.  Варка яиц. Жареные и запеченные   яичные блюда.
	1
	

	Раздел 10  Холодные блюда
	    Содержание: 
	1
	

	
	             65.  Подготовка продуктов. Приготовление салатов и винегретов. Требования к  каче  качеству холодных блюд. Сроки хранения.
	1
	

	Раздел 10  Сладкие блюда
	               Содержание:
	1
	

	
	1.97 66. Приготовление компотов, киселей. Требования к качеству сладких блюд.      Сро          Сроки хранения.
	1
	

	Раздел 11  Напитки
                       
	Со      Содержание:
	2
	

	
	П             67 – 68. Приготовление    горячих, холодных напитков.
	2
	

	Раздел 12  Изделия из дрожжевого теста  
	               Содержание:         
	7
	

	
	                   69.  Приготовление дрожжевого теста опарным способом.

                    
	1
	

	
	                    70. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом.


	1
	

	
	                    71. Приготовление изделий из дрожжевого теста.


	2
	

	
	                     72.    Приготовление блинов.


	1
	

	
	                     73.   Приготовление оладий.


	1
	

	
	74.    Приготовление фарша.

	1
	

	Раздел 12  Изделия из бездрожжевого теста  
	               Содержание:
	6
	

	
	                     75 – 76. Приготовление бездрожжевого теста.


	2
	

	
	                    77.  Приготовление теста для блинчиков.


	1
	

	
	                     78. Приготовление заварного теста.


	1
	

	
	Пр

                    79 – 80. Приготовление песочного теста.
	2
	

	Всего:

	80
	


3.  условия реализации УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины предполагает наличие учебного кабинета «Кулинария»;  учебной лаборатории.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
Технические средства обучения: мультимедиа установка, персональный компьютер.

Наглядные средства обучения: плакаты, технологические схемы приготовления блюд, нормативная документация,  электронные презентации, учебные фильмы.

           Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: шкафы жарочные, плиты электрические, шкаф холодильный, электрофритюрницы, производственные столы, посуда, инвентарь.

         Реализация учебной дисциплины предполагает обязательную производственную практику.

3.2. Информационное обеспечение обучения.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Анфимова Н. А. Кулинария «Повар, кондитер». Учебник. Москва «Академия» 2013- 400 с.

2. Голунова Л. Е. , Лабзина М. Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. СПб- «Профикс»2014.-770 с.

3. Матюхина З. П. Товароведение пищевых продуктов М.Издательский центр «Академия», 2013 - 200

4. Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания  Учебник. Ростов н/Д «Феникс»2015- 347 с.

5. Татарская Л. Л. Анфимова Н. А.,  Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. Учебное пособие. Москва «Академия» 2013-112 с.

Дополнительные источники:

1. Журналы «Шеф»

2. Журналы «Питание и общество»

3. Журналы «Вологодский гастроном»

Рекомендуемые Интернет ресурсы.
	Название Интернет-ресурса
	Описание Интернет-ресурса
	Размещение Интернет-ресурса

	Межрегиональная ассоциация кулинаров России
	Информация о деятельности
	www.culina-russia.ru

	Федерация рестораторов и отольеров
	Информация о деятельности
	http://www.frio.ru

	Ресторанная жизнь Москвы
	Информационный 
	http://menu.ru/

	Все рестораны и гостиницы Москвы и других городов
	Информационный
	http://www.allcafe.info



4. Контроль и оценка результатов освоения  УЧЕБНОЙ ПРОГРАММЫ (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Производить первичную обработку, нарезку и формовку сырья.

	- определение показателей качества сырья
-приготовление полуфабрикатов 
	зачет по практике;
оценка практических работ

	Готовить и оформлять основные и простые блюда. 
	- составление ассортимента блюд 
- расчет сырья на производство блюд

- приготовление простых блюд и гарниров 

-оформление простых блюд 
	зачет по практике;
оценка практических, работ


	Результаты 
(освоенные основные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

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


	- способность нести ответственной за результаты своей деятельности

- способность к анализу собственной деятельности;
- проявление интереса к будущей профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью слушателя в процессе освоения образовательной программы

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


	-эффективный поиск необходимой информации;
-использование различных источников, включая электронные
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью слушателя в процессе освоения образовательной программы

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- организация текущего и итогового контроля;

-способность нести ответственной за результаты своей деятельности

- способность к анализу собственной деятельности;
- организация текущего и итогового контроля;


	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью слушателя в процессе освоения образовательной программы

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.


	- эффективный поиск необходимой информации;
-использование различных источников, включая электронные
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью слушателя в процессе освоения образовательной программы

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.


	- эффективный поиск необходимой информации;
-использование различных источников, включая электронные
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью слушателя в процессе освоения образовательной программы

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами


	- взаимодействие со студентами, преподавателями и мастерами в ходе обучения; коллегами и клиентами на производстве
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью слушателя в процессе освоения образовательной программы

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	-выбор необходимого оборудования и инвентаря для обработки овощей, плодов, пряностей и приправ

- подготовка рабочего места в начале дня
- контроль за санитарным состоянием цеха и рабочего места в течение дня
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью слушателя в процессе освоения образовательной программы
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