ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
«РОВЕНЬСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ»

АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

учебной дисциплины 
«Кулинария»
для подготовки рабочих по профессии 
16675 «Повар»
для лиц с ограниченными возможностями здоровья
Ровеньки
2016 год



	РАССМОТРЕНО:
на заседании МК
протокол № __от ___________
Председатель Тихова В.И.____



	УТВЕРЖДАЮ:
зам. директора по УПР 

              Суслова М.Н..__________


	
СОГЛАСОВАНО:
Директор  ООО «Звезда»
Гладышев В.П.___________






Разработчик:
мастер производственного обучения
ОГАПОУ «Ровеньский политехнический техникум»
Иляшенко И.С.________

































[bookmark: _GoBack]СОДЕРЖАНИЕ

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
I. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  	4
1.1.  Область применения программы 
1.2. Цели и задачи учебной дисциплины
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
  
 II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ	5
2.1.  Объем учебной дисциплины  
2.2. Тематический план
2.3. Содержание учебной дисциплины
  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ	7
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
3.2. Информационное обеспечение обучения
3.3. Общие требования к организации образовательного процесса
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ	14



 


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

 	Рабочая программа составлена на основе «Комплекта учебной документации для профессиональной подготовки рабочих по профессии 16675«Повар» из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья.

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

1.1 Область применения программы 
         Программа предназначена для профессиональной подготовки рабочих по профессии «Повар» и устанавливает базовые знания для освоения специальной дисциплины «Кулинария».
           1.2. Цели и задачи 
Целью изучения дисциплины «Кулинария» является приобретение обучающимися
теоретических знаний о технологических процессах обработки сырья, приготовления,
оформления и отпуска кулинарной продукции, оценки их качества и безопасности
уметь:

-оценивать качество сырья и кулинарной продукции на всех стадиях
технологического процесса; приготавливать широкий ассортимент кулинарной продукции
с соблюдением условий технологического процесса, с учетом норм закладки,
совместимости и взаимозаменяемости сырья, требованиями нормативной документации;
производить необходимые технологические расчеты с использованием Сборника
рецептур блюд.
Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью его
разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности.
Методика изучения дисциплины строится на основе сочетания теоретического и
лабораторно-практического обучения.
Практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний и
приобретения умений и навыков по технологии приготовления, оформлению, отпуску и
· оценке качества различной кулинарной продукции
 знать: основные понятия, термины и определения в области технологии, способы
кулинарной обработки различных видов сырья, классификацию, ассортимент, рецептуры,
технологические процессы приготовления кулинарной продукции, правила оформления,
отпуска, хранения, реализации; критерии качества и безопасности; процессы,
формирующие качество продукции; нормативную базу технологии
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы по дисциплине кулинарии
максимальной учебной нагрузки обучающегося    1252 часов  включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 1252 часа;
консультаций 8 часов;
учебной практики –  540 часов
производственной практики  - 432 часа

 
II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины 
	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	1260 часов

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	1252 часа

	в том числе:
	

	Практических    
	 619 часов

	консультации
	8 часов

	
	




2.2. Тематический план
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1:  
] 

	Всего часов

	Объем времени, отведенный на освоение   курса (курсов)
	Практика

	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	консультации
часов
	Учебная,
часов
	Производственная,
часов


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

	Раздел № 1: «Механическая кулинарная обработка овощей и
грибов»
	95
	55
	40
	
	108
	18

	Раздел  № 2: «Механическая кулинарная обработка рыбы».
	106
	51
	55
	
	108
	36

	Раздел  № 3: «Механическая кулинарная обработка мяса
	120
	66
	54
	2
	36
	36

	Раздел № 4: «Тепловая кулинарная обработка продуктов»
	20
	20
	
	
	
	

	Раздел  № 5 «Супы» 
	100
	40
	60
	1
	36
	36

	Раздел   № 6: «Соусы»
	
	80
	43
	1
	36
	18

	Раздел  № 7 «Блюда и гарниры из овощей» 
	
	60
	30
	
	36
	36

	Раздел № 8 «Блюда и гарниры из круп, бобовых и
макаронных изделий»
	
	80
	40
	
	36
	36

	Раздел  № 9 «Мясные горячие блюда».
	
	132
	66
	
	36
	72

	Раздел № 10«Рыбные горячие блюда»
	
	112
	56
	
	24
	36

	Раздел № 11 «Блюда из яиц и творога»
	
	80
	40
	
	18
	18

	  Раздел № 12«Холодные блюда и закуски»
	
	90
	46
	
	18
	36

	Раздел №13: «Сладкие блюда и горячие напитки» 
	
	72
	36
	
	18
	18

	Раздел №14 «Тесто и изделия из него»
	
	105
	53
	
	30
	36

	Всего:
	
	
	
	4
	540
	432
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3.2 Содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные 
	Объем часов
	Уровень освоения

	дисциплина «Кулинария».

	1 курс 1 семестр

	Раздел № 1: «Механическая кулинарная обработка овощей и
грибов»
.
	Задачи и содержание предмета «Кулинария» его связь с другими дисциплинами,
Значение соблюдения производственной и технологической дисциплины в обеспечении качества выпускаемой продукции. Нормативно-техническая документация на продукцию общественного питания; содержание, правила пользования. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. 
Понятие о технологическом процессе ПОП, сырье, п./ф., готовой
продукции. Правила обработки овощей с сохранением витаминов, цвета и пищевых
веществ.
Последовательность операций обработки овощей. Обработка и нарезка овощей: клубнеплодов, корнеплодов, капустных овощей, луковых и плодовых овощей; салатных, пряных и десертных овощей, консервированных овощей овощей.
Формы нарезки овощей  и их кулинарное использование .
Подготовка овощей для фарширования.
Отходы при механической кулинарной обработке овощей, количество, использование. Требование к качеству, условия и сроки хранения овощей. 
Полуфабрикаты из овощей.
Обработка грибов; ее последовательность; кулинарное использование грибов.

	55
	

	
	Практические  работы
	38
	

	
	Тестирование
	2
	

	Раздел№2«Механическая кулинарная обработка рыбы».
	Значение рыбы в питании.    Классификация, пищевая ценность, требования к качеству  рыбного сырья.
Последовательность операций механической кулинарной обработки рыбы.
Способы оттаивания мороженой рыбы. Способы вымачивания соленой рыбы. Обработка чешуйчатой: приготовление полуфабрикатов из рыбы для использования в целом виде, обработка рыбы на порционные куски (кругляши), обработка рыбы на филе (пластование). Обработка бесчешуйчатой рыбы. Особенности обработки некоторых видов рыб.
 Приготовления полуфабрикатов  для варки, припускания, жарки основным способом и во фритюре. Панирование и виды панировок.
Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. Приготовление кнельной массы. Обработка рыбы для фарширования.
Обработка пищевых рыбных отходов и их использование,
Требования к качеству рыбных полуфабрикатов. Условия и сроки хранения.
Обработка морепродуктов и их использование.
	51
	

	
	Практические работы
	53
	

	
	Тестирование
	2
	

	1 курс 2 семестр

	Раздел  № 3: «Механическая кулинарная обработка мяса
	Значение мяса и  домашней птицы в питании человека. Классификация, виды,  пищевая ценность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, требования к качеству мясного сырья 
Последовательность операций механической кулинарной обработки мяса.
Оттаивание мороженого мяса. 
Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши; кулинарное назначение отдельных частей туш.
Приготовление мясных полуфабрикатов, их кулинарное  назначение.
 Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши; кулинарное  назначение отдельных частей туш.
Кулинарная разделка и обвалка свиной туши; кулинарное  назначение отдельных частей туш
Полуфабрикаты из баранины и свинины
Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее. 
Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.
Обработка костей
Обработка поросят, кроликов и мяса диких животных
Обработка субпродуктов
Требования к качеству и сроки хранения полуфабрикатов из мяса
Общие требования к пернатой дичи
Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи
Заправка птицы и дичи. Полуфабрикаты из птицы и дичи. Обработка субпродуктов птицы и дичи
Требования к качеству и сроки хранения полуфабрикатов из птицы и дичи.


	66
	

	
	Практические работы
	52
	

	
	Тестирование
	2
	

	Раздел № 4: «Тепловая кулинарная обработка продуктов» 
	Значение тепловой обработки продуктов. Основные способы тепловой обработки; варка, припускание,  жарка и их разновидности.
Комбинирование и вспомогательные приемы тепловой обработки.
Изменение пищевых веществ в процессе тепловой обработки
	20
	

	Раздел  № 5: «Супы» 


	 Общие сведения о супах, классификация супов .
Технология приготовления бульонов и отваров: Классификация бульонов и отваров,  их пищевая ценность. Общие  правила приготовления бульонов и отваров, их кулинарное использование, требования к качеству.
Технология приготовление борщей и щей. Классификация борщей и щей. Способы подготовки основных компонентов для приготовления борщей: пассерование овощей, томата,  муки, тушение свеклы, квашеной капусты. Общая схема приготовления борщей правила отпуска, условия и сроки хранения.
Технология приготовление рассольников. Классификация  рассольников. Способы подготовки основных компонентов для приготовления рассольников: пассерование овощей, томата,  припускание огурцов, подготовка круп и огуречного рассола. Общая схема приготовления  рассольников, правила отпуска, условия и сроки хранения.
Технология приготовление простых супов.
Классификация   супов картофельных с овощами, крупой, бобовыми и макаронными изделиями. Классификация   супов  с крупами, бобовыми и макаронными изделиями без картофеля .Технология приготовления, требования к качеству, правила отпуска, условия и сроки хранения.

Технология приготовления супов  молочных и сладких. Классификация  молочных и сладких  супов. Общая схема приготовления  молочных и сладких супов. 
Технология приготовления супов- пюре  Классификация  правила отпуска
Технология приготовления прозрачных супов  Классификация  правила отпуска
Технология приготовления холодных супов. Классификация  холодных супов. Общая схема приготовления  холодных  супов.  Способы подготовки жидкой основы.  Требования к качеству, правила отпуска, условия и сроки хранения.

	40
	

	
	Практические работы
	58
	

	
	Тестирование
	2
	

	Раздел   № 6: «Соусы» 
	Значение соусов в питании. Их классификация. Приготовление мучных пассеровок, их назначение. Приготовление бульонов для соусов. Технология приготовление соуса красного основного и его производных и их использование Технология приготовление соуса белого основного и его производных и их использование. Технология приготовление соусов грибных, молочных, сметанных. и их использование Приготовление соусов без муки.(соусы яично-масляные смеси). Приготовление холодных соусов. Приготовление сладких соусов. Требования к качеству правила отпуска, условия и сроки хранения.

.
	37
	

	
	Практические работы
	41
	

	
	Тестирование
	2
	

	2 курс - 3 семестр

	Раздел  № 7: «Блюда и гарниры из овощей» 
	Значение  блюд в питании. 
Классификация  овощных блюд по способу тепловой обработки: (отварные,
припущенные, жаренные, тушенные, запеченные), 
Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей и грибов. Простые и основные блюда и гарниры из вареных, припущенных  овощей: ассортимент, приготовление, оформление и отпуск
Блюда и гарниры из жареных овощей и грибов. Простые и основные блюда и гарниры из жареных овощей и грибов: ассортимент, приготовление, оформление и отпуск.
Блюда и гарниры из  тушеных и  запеченных  овощей и грибов. Простые и основные блюда и гарниры, из тушеных и  запеченных овощей и грибов: ассортимент, приготовление, оформление и отпуск. Требование к качеству овощных блюд и сроки их хранения.
	30
	

	
	Практические работы
	28
	

	
	Тестирование
	2
	

	Раздел № 8: Блюда и гарниры из круп, бобовых и
макаронных изделий»

	Значение блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий в питании.
Посуда, применяемая при приготовлении этих блюд. Подготовка круп к варке и их варка.
Общие правила варки каш, виды каш; приготовление каш различной консистенции. Блюда из вязких каш; рецептура, технология приготовления. Блюда из концентратов,
особенности их приготовления.
Варка бобовых, особенности их варки, использование.
Варка макаронных изделий; способы варки; блюда из макаронных изделий,
рецептура, технология приготовления, отпуск. Требования к качеству блюд.
	40
	

	
	Практические работы
	38
	

	
	Тестирование
	2
	

	Раздел  № 9: «Мясные горячие блюда».
	Значение мясных блюд в питании, их классификация по способу тепловой
обработки.
Блюда из отварного мяса, рецептура, технология, отпуск. Порционные и
мелкокусковые жареные блюда.
Тушение мяса, блюда из тушеного мяса, рецептура, технология приготовления и
отпуск.
Запеченные мясные блюда, рецептура, технология приготовления и отпуск.
Блюда из рубленой и котлетной массы, рецептура, технология приготовления и
отпуск
	66
	

	
	Практические работы
	64
	

	
	Тестирование
	2
	

	2 курс 4 семестр

	Раздел № 10: «Рыбные горячие блюда»
	Значение рыбных блюд в питании, классификация их по способу тепловой
обработки. Посуда, применяемая при приготовлении рыбных блюд. Правила варки и
припускания рыбы.
Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы, рецептура, способы
подачи Способы жарки рыбы, особенности запекания рыбы. Приготовление блюд из
жаренной и запеченной рыбы; рецептура, подача готовых блюд.
Блюда из рыбной котлетной массы, рецептуры, технология приготовления, подача
готовых блюд. Требования к качеству рыбных блюд, условия и сроки хранения.
	56
	

	
	Лабораторные работы
	54
	

	
	Тестирование
	2
	

	Раздел № 11: «Блюда из яиц и творога»
	
Значение блюл из яиц и творога в питании, их классификация по способу тепловой
обработки. Варка яиц и ее разновидности. Использование вареных яиц. Блюда из яиц,
рецептура, технология приготовления и отпуск.
Блюда из творога, ассортимент, рецептуры, технология приготовления и отпуск.
Требования к качеству блюд из яиц и творога.
	40
	

	
	Практические работы
	38
	

	
	Тестирование
	2
	

	Раздел № 12: «Холодные блюда и закуски» 
	Значение холодных блюд и закусок в питании. Санитарно-гигиенические
требования к обработке продуктов для холодных блюд и закусок по основному продукту и
характеру кулинарной обработки.
Бутерброды, их разновидность, технология приготовления, оформление. Салаты из
сырых и вареных овощей. Винегрет овощной, рецептура, технология приготовления,
оформление и отпуск.
Холодные блюда и закуски из рыбы, рецептура, технология приготовления,
оформление.
Холодные блюда из мяса и субпродуктов, рецептура, технология приготовления,
оформление и отпуск. Заливные из мяса и рыбы. Требования к качеству холодных блюд и
закусок, условия и сроки хранения
	44
	

	
	Практические  работы
	44
	

	
	Тестирование
	2
	

	Раздел  № 13 «Сладкие блюда и горячие напитки»
	 Значение сладких блюд и напитков в питании. Посуда, применяемая при
приготовлении и подаче блюд. Классификация блюд.
Холодные сладкие блюда (компоты, кисели), рецептуры, технология
приготовления, оформление.
Блюда из концентратов, приготовление, отпуск. Горячие напитки (чай, кофе,
какао); рецептура, технология приготовления и отпуск. Требования к качеству сладких
блюд и напитков, условия и сроки хранения.
	36
	

	
	Практические работы
	34
	

	
	Тестирование
	2
	

	Раздел №14 «Тесто и изделия из него»
	Ассортимент,  характеристика,  сырья, используемого для приготовления теса и изделий из него. Подготовка  жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления теста и изделий из него. Значение изделий из теста.  Способы подготовки сырья, виды теста.  Приготовление фаршей. Требования к качеству фаршей. Технологический процесс приготовления  дрожжевого теста безопарным и  опарным способом. Ассортимент изделий. Технологический процесс приготовления  бездрожжевого теста. Ассортимент изделий. Требования к качеству, условия,  сроки хранения и реализации.
	52
	

	
	Практические работы
	51
	

	
	Тестирование
	2
	

	Учебная практика 
Виды работ- 
Ознакомление с организацией работы цехов, технологическим оборудованием и инвентарем;
ознакомление с организацией рабочих мест, производственной санитарией и личной гигиеной. Оценка качества сырья и кулинарной продукции на всех стадиях технологического процесса; приготовление и оформление широкого ассортимента кулинарной продукции с соблюдением условий технологического процесса, с учетом норм закладки, совместимости и взаимозаменяемости сырья, требованиями нормативной документации; производить необходимые технологические расчеты с использованием Сборника рецептур блюд. 
	540

	Производственная практика 
Виды работ
Ознакомление с организацией работы цехов, технологическим оборудованием и инвентарем;
  организация рабочих мест, соблюдение производственной санитарией и личной гигиеной. Совершенствование умений и навыков оценки качества сырья и кулинарной продукции на всех стадиях технологического процесса; приготовления, оформления и отпуска широкого ассортимента кулинарной продукции с соблюдением условий технологического процесса, с учетом норм закладки, совместимости и взаимозаменяемости сырья, требованиями нормативной документации; производить необходимые технологические расчеты с использованием Сборника рецептур блюд.
	432





4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета  технологии кулинарного производства, лаборатории  технического оснащения и организации рабочего места, учебного кулинарного цеха.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного производства, технологии кондитерского производства»:
· посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся);
· рабочее место преподавателя;
· комплект схем первичной обработки овощей и грибов, технологического процесса приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов;
· комплект нормативно-технической документации;
· комплект учебно-методической документации.
Технические средства обучения:
Мультимедийное оборудование (компьютер, проектор), лицензионное программное обеспечение.
Оборудование учебного кулинарного цеха:
· электроплита,
· электрическая сковорода;
· фритюрница
· производственный  стол, моечная ванна, весы настольные.
Реализация учебной дисциплины предполагает обязательную учебную и  производственную практику. 
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Нормативные документы
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.
02.01.2000 ФЗ-29
2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от  5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
приятий общественного питания. - М., Экономика, 2011
4. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»
5. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
6. ГОСТ Р 50762-07 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий»
Основные источники
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария.  Академия, Москва, 2013
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания.-  АСАДЕМА,2013
Дополнительные источники
1. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи.  Деловая культура, Москва, 2007
2. Матюхина З.П. Физиология питания, санитария и гигиена.- .- М.: Мастерство,2002
3. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров.- Ростов – на- Дону.: Феникс,2003
3. Перетятко Т.И. Организация учета и учета и калькуляции.- Ростов-на- Дону Феникс,2005
4.  Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания.- Ростов-на- Дону Феникс,2007
5. Первичная обработка- овощей и грибов Электронное учебное пособие.- М.: ООО  «МОНЦ Профессиональное образование,2009
Отечественные журналы:
1. «Питание и общество»;
2. «Гастроном».
Интернет-ресурсы:
1. http://www.millionmenu.ru/rus/recipes/collection/tdish115/
2. http://cooking.niv.ru/povar/eda/17/ovoschej/blyuda.htm
3. http://kylinariya.dljavseh.ru/Bljuda_iz_ovowej/Bljuda_iz_ovowej1.html
После каждого наименования печатного издания обязательно указываются издательство и год издания (в соответствии с ГОСТом). При составлении учитывается наличие результатов экспертизы учебных изданий в соответствии с порядком, установленным Минобрнауки России.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Освоение программы данной дисциплины должно проходить после изучения общепрофессиональных дисциплин «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места».
При проведении аудиторных занятий необходимо использовать мультимедийное  оборудование, нормативно-техническую документацию.
При работе со сборником рецептур, нормативно-технической документацией, при  составлении таблиц, алгоритмов,  оказываются консультации. Учебная и производственная практика проводится в лаборатории техникума и на учебно-производственных предприятиях питания.
4.4. . Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование, обладать способностью преподавать смежные дисциплины. Постоянно повышать профессиональный уровень, знать современное производство, тенденции его развития, знакомиться с новыми видами сырья, технологиями, новыми видами оборудования. Прохождение обязательной стажировки в профильных предприятиях  не реже 1-го раза в 3 года.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой. Инженерно-педагогический состав: высшее  профессиональное образование с опытом работы в отрасли не менее 3 лет. Мастера производственного обучения: среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, разряд не ниже 5.

