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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
1.1. Область применения программы

Адаптированная программа предназначена для подготовки рабочих из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья по профессии «Повар».

Цель изучения   курса - подготовить специалистов, обладающих основами знаний специального предмета: кулинария, для овладения первой ступени данной профессии. 
При изучении этого предмета основное внимание обращается на механическую кулинарную обработку овощей, плодов, рыбы, птицы, мяса, субпродуктов. Учащиеся определяют качество сырья, учатся последовательности обработки продуктов, приготовлению полуфабрикатов разных видов и предназначенных для различной тепловой кулинарной обработки. 
Очень важно, чтобы учащиеся не только усвоили теоретические и практические знания, но и вышли на II уровень подготовки, уровень самостоятельного выполнения  практических работ. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный учебный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
	Должен знать
	Должен уметь

	Роль повара при выполнении вспомогательных работ, их последовательность, нормативно-техническую документацию применяемую при работе
	Организовать свою работу в соответствии с полученными заданиями

	Основные виды травматизма на предприятиях общественного питания. Основные требования безопасности труда. Причины, пожаров на предприятиях
	Оказывать самопомощь и первую помощь при несчастных случаях. Пользоваться аптечкой для оказания первой медицинской помощи. Обеспечивать пожарную безопасность при выполнении работ по профессии

	Понятие о механической кулинарной обработке продуктов, характеристику основных приемов, используемых при механической обработке сырья: механические (сортирование, измельчение, перемешивание, взбивание, дозирование, формование) 
	Определять качество поступивших овощей и грибов, соблюдать технологический процесс механической кулинарной обработки. Приготавливать полуфабрикаты из овощей, оценивать их качество. Определять количество отходов при механической обработке овощей

	Технологический процесс обработки рыбы и некоторых продуктов моря, приготовление полуфабрикатов
	Определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов, обрабатывать рыбу и некоторые продукты моря 

	Технологический процесс механической кулинарной обработки мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы 
	Определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов. Обрабатывать мясо, субпродукты, обрабатывать сельскохозяйственную птицу


1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 
МДК 01.01Кулинария изучается   по профессии «Повар», в объеме: 

максимальной учебной нагрузки 207 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся 207 часов,

в том числе:

- теоретические занятия 147 часов;

- практические занятия 60 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)
	207

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	207

	в том числе:
	

	теоретические занятия  
	140

	 практические занятия 
	60

	 контрольные работы
	7

	 Промежуточная аттестация по ПМ 01 в форме  экзамена                          


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины МДк 01.01.Кулинария
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1
Механическая кулинарная обработка овощей,грибов, плодов, рыбы,морепродуктов,мяса, субпродуктов.
	
	207
	

	Тема 1.
Введение
 – 3 ч
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	1
	Задачи и содержание предмета «Кулинария», его связи с другими дисциплинами, перспективы развития общественного питания в свете современных требований. Квалификационная характеристика и программа обучения по профессии.
	1
	1

	
	2
	Этапы профессионального роста и трудового становления рабочего.

 Соблюдение производственной и технологической дисциплины в обеспечении качества выпускаемой продукции.
	1
	1

	
	3
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
	1
	1

	Тема 2.
Пищевая ценность, основные технологические операции по кулинарной обработке плодов, овощей и грибов
 -12 ч
	Содержание учебного материала
	9
	

	
	1
	Понятие о сырье, полуфабрикатах, готовой продукции
	1
	1

	
	2
	Значение овощей в питании, их пищевая ценность, правила обработки овощей с сохранением витаминов, цвета и пищевых веществ.
	1

	1

	
	3
	Оборудование и инструменты, используемые для обработки овощей
	3
	1

	
	4.
	Последовательность операций обработки овощей
сортировка овощей, ее назначение и виды;
	4
	1

	
	Практические занятия
	3
	

	
	1
	Определение качества овощей и грибов органолептическим методом
	2
	

	
	2
	Определение ассортимента овощей.
	1
	

	Тема 3.
Механическая кулинарная обработка свежих овощей, нарезка 

– 45 ч


	Содержание учебного материала
	32
	

	
	1
	Очистака картофеля, ее назначение, способы (ручная и машинная), их характеристика в зависимости от кулинарного использования.
	1
	1

	
	2
	Очистка  моркови, ее назначение, способы (ручная и машинная), их характеристика в зависимости от кулинарного использования.
	1
	1

	
	3
	Очиста свеклы, ее назначение, способы (ручная и машинная), их характеристика в зависимости от кулинарного использования;
	1
	1

	
	4
	Очистк брюквы, репы, ее назначение, способы (ручная и машинная), их характеристика в зависимости от кулинарного использования
	1
	1

	
	5
	Очистка луковых овощей, ее назначение, способы (ручная и машинная), их характеристика в зависимости от кулинарного использования
	1
	1

	
	6
	Очистка пряных овощей, ее назначение, способы (ручная и машинная), их характеристика в зависимости от кулинарного использования.
	1
	1

	
	7
	Очистка салатно - шпинатные овощей, ее назначение, способы (ручная и машинная), их характеристика в зависимости от кулинарного использования.
	1
	1

	
	8
	Очистка плодово - томатных овощей, ее назначение, способы (ручная и машинная), их характеристика в зависимости от кулинарного использования.
	1
	1

	
	9
	Очистка десертных овощей, ее назначение, способы (ручная и машинная), их характеристика в зависимости от кулинарного использования
	1
	1

	
	10
	Нарезка   картофеля, ее назначение, способы нарезки (ручная и машинная) их характеристика, значение правильной нарезки, кулинарное использование овощей различных форм нарезки для приготовления блюд;
	4
	1

	
	11
	Нарезка   моркови, ее назначение, способы нарезки (ручная и машинная) их характеристика, значение правильной нарезки, кулинарное использование овощей различных форм нарезки для приготовления блюд;
	3
	1

	
	12
	Нарезка   свеклы, ее назначение, способы нарезки (ручная и машинная) их характеристика, значение правильной нарезки, кулинарное использование овощей различных форм нарезки для приготовления блюд;
	1
	1

	
	13
	Нарезка редиса, репы, редьки, брюквы ее назначение, способы нарезки (ручная и машинная) их характеристика, значение правильной нарезки, кулинарное использование овощей различных форм нарезки для приготовления блюд
	1
	1

	
	14
	Нарезка капустных их назначение, способы нарезки (ручная и машинная) их характеристика, значение правильной нарезки, кулинарное использование овощей различных форм нарезки для приготовления блюд   Кулинарное использование
	1
	1

	
	15
	Нарезка луковых их назначение, способы нарезки (ручная и машинная) их характеристика, значение правильной нарезки, кулинарное использование овощей различных форм нарезки для приготовления блюд   . Кулинарное использование
	1
	1

	
	16
	Нарезка пряных их назначение, способы нарезки (ручная и машинная) их характеристика, значение правильной нарезки, кулинарное использование овощей различных форм нарезки для приготовления блюд   Кулинарное использование
	1
	1

	
	17
	Рубка и растирания некоторых видов овощей, назначение этих процессов
	1
	1

	
	18
	Обработка кабачковых овощей для фарширования (кабачков)
	1
	1

	
	19
	Подготовка овощей для фарширования (баклажаны)
	1
	1

	
	20
	Подготовка овощей для фарширования (помидоров)
	1
	1

	
	21
	Обработка овощей для фарширования(огурцов)
	1
	1

	
	22
	Обработка овощей для фарширования  (перца)
	1
	1

	
	23
	Обработка овощей для фарширования (репы)
	1
	1

	
	24
	Полуфабрикаты, из овощей ассортимент, технология, приготовления кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения
	3
	1

	
	25
	Отходы при механической кулинарной обработке овощей, количество, использование.
	1
	1

	
	Практические занятия
	12
	


	
	1
	Организация рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и грибов.
	3
	

	
	2
	Первичная обработка и нарезка свежих овощей»
	2
	

	
	3
	Определение качества исходного сырья овощей и грибов органолептическим методом
	1
	

	
	4
	Приготовление фаршированных овощей с грибами
	2
	

	
	5
	Приготовление фаршированных овощей с маринованными грибами
	2
	

	
	6
	Приготовление и отпуск блюд и гарниров из отварных, овощей и грибов
	2
	

	
	Контрольная работа по теме «Обработка свежих овощей; виды нарезки»
	1
	

	Тема № 4
Механическая кулинарная обработка свежих плодов, использование 

-10 ч

	Содержание учебного материала
	7
	

	
	1
	Обработка плодов, ягод, назначение, способы обработки, ее характеристика в зависимости от кулинарного использования.
	3
	1

	
	 2
	Механическая кулинарная обработка орехов, кулинарное использование
	1
	1

	
	3
	Полуфабрикаты из плодов, ягод, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения
	3
	1

	
	Практические занятия
	      3
	

	
	1
	Определение качества исходного сырья плодов органолептическим методом
	1
	

	
	2
	Составление технологических карт и расчет норм сырья для приготовления сладких холодных блюд из свежих плодов и ягод
	2
	

	Тема №5
Механическая кулинарная обработка свежих и консервированных грибов -8 ч

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Оборудование, инвентарь и инструменты для обработки переработанных плодов и овощей.
	1
	1

	
	2
	Последовательность механической обработки грибов
	1
	1

	
	3
	Кулинарное использование грибов
	1
	1

	
	4
	Требования к качеству условия и сроки хранения
	1
	1

	
	Практические занятия
	3
	

	
	1
	Приготовление простых блюд и гарниров из грибов
	1
	

	
	2
	Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей
	1
	

	
	3
	Расчет отходов грибов, при механической кулинарной обработке.
	1
	

	
	   Контрольная работа по теме «Кулинарная обработка плодов и грибов»
	1
	

	Тема №6
Механическая кулинарная обработка переработанных плодов и овощей 

-10 ч

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Оборудование, инвентарь и инструменты для переработанных плодов и овощей.
	1
	1

	
	2
	Последовательность операций по обработке солено – квашеных, сушеных овощей.
	1
	1

	
	3
	Последовательность операций по обработке мороженных овощей.
	1
	1

	
	4
	Требования к качеству, условия и сроки хранения
	1
	1

	
	Практические занятия
	5
	

	
	1
	Приготовление блюд из переработанных овощей
	2
	

	
	2
	Приготовление блюд из консервированных овощей
	1
	

	
	3
	Приготовление блюд из квашеных овощей
	1
	

	
	4
	Изучение ассортимента переработанных овощей и плодов
	1
	

	
	Контрольная работа по теме  «Кулинарная обработка переработанных плодов и овощей»
	1
	

	Тема №7
Пищевая ценность, механическая кулинарная обработка рыбы, нерыбных морепродуктов -  39 ч

	Содержание учебного материала
	28
	

	
	1
	Оборудование, инвентарь и инструменты для обработки рыбы и нерыбных продуктов моря.
	1
	1

	
	2
	Последовательность операций механической кулинарной обработки рыбы.
	2
	1

	
	3
	Способы оттаивания рыбы
	1
	1

	
	4
	Способы вымачивания соленой рыбы.
	1
	1

	
	5
	Обработка чешуйчатой рыбы
	2
	1

	
	6
	Механическая обработка бесчешуйчатой рыбы и ее разделка
	2
	1

	
	7
	Механическая обработка осетровых пород
	2
	1

	
	8
	Обработка сельди, особенности обработки некоторых видов рыб (камбалы и др
	3
	1

	
	9
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы в целом  виде, тушками.
	1
	1

	
	10
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы , порционными натуральными панированными кусками
	4
	1

	
	11
	Порядок приготовления полуфабрикатов для варки, припускания, жарки.
	2
	1

	
	12
	Отходы при механической обработке рыбы, количество, использование
	1
	1

	
	13
	Нерыбные продукты моря
	2
	1

	
	14
	Оборудование, инвентарь и инструменты.
	1
	1

	
	15
	Последовательность операций механической кулинарной обработки нерыбных продуктов их характеристика, кулинарное использование
	1
	1

	
	16
	Условия и сроки хранения. требования к качеству.
	2
	1

	
	Практические занятия
	     10
	

	
	1
	Органолептические оценка качества рыбы и нерыбного водного сырья
	1
	

	
	2
	Организация рабочего места повара для обработки рыбы
	2
	

	
	3
	Расчет массы сырья нетто или полуфабриката при тепловой кулинарной обработке рыбы.
	1
	

	
	4
	Приготовление полуфабрикатов из фаршированной рыбы»
	1
	

	
	5
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы с костным  скелетом
	1
	

	
	6
	Приготовление и отпуск блюд из отварной рыбы с костным скелетом.
	1
	

	
	7
	Приготовление и отпуск блюд из жареной рыбы с костным скелетом,

требование к качеству
	1
	

	
	8
	Обработка морепродуктов
	1
	

	
	9
	Приготовление блюд из морепродуктов
	1
	

	
	     Контрольная работа по теме «Кулинарная обработка рыбы и морепродуктов»
	1
	

	Тема №8

Пищевая ценность, Механическая кулинарная обработка мяса
- 40 ч


	Содержание учебного материала
	29
	

	
	1
	Пищевая ценность мяса.
	1
	1

	
	2
	Виды тканей мяса, их характеристика
	2
	1

	
	3
	Оборудование, инструменты и инвентарь для обработки мяса
	1
	1

	
	4
	Последовательность операций механической кулинарной обработки мяса:
	3
	1

	
	5
	Кулинарная разделка и обвалка различных видов мяса 
	6
	1

	
	6
	Кулинарное назначение и отдельных частей туш
	6
	1

	
	7
	Обработка костей
	2
	1

	
	8
	Обработка поросят
	2
	1

	
	9
	Обработка кроликов
	2
	1

	
	10
	Обработка диких животных
	2
	1

	
	11
	Требованию к качеству. Сроки хранения мяса и полуфабрикаты  из мяса.
	2
	1

	
	Практические занятия
	      10
	

	
	1
	Технологический расчет и подбор оборудования для мясного отделения.
	1
	

	
	2
	Определение свежести мяса убойных животных
	1
	

	
	3
	Механическая кулинарная обработка мяса»
	2
	

	
	4
	Решение ситуационных задач.Расчет сырья, количества порций полуфабрикатов, изготовляемых из заданного количества мяса.
	2
	

	
	5
	Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса
	1
	

	
	6
	Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса
	1
	

	
	7
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	1
	

	
	8
	Расчет выхода полуфабрикатов для кулинарной продукции
	1
	

	
	Контрольная работа по теме «Кулинарное назначение отдельных частей туш» 
	1
	

	Тема№ 9.
Пищевая ценность, механическая кулинарная обработка птицы
 -20 ч

	Содержание учебного материала
	12
	

	
	1
	Пищевая ценность птицы  и дичи
	1
	1

	
	2
	Характеристика мяса и дичи.
	1
	1

	
	3
	Оборудование инструменты и инвентарь для обработки птицы
	1
	1

	
	4
	Последовательность операций механической кулинарной обработки птицы:
	2
	1

	
	5
	Обработка дичи.
	1
	1

	
	6
	Заправка птицы и дичи.
	1
	1

	
	7
	Обработка субпродуктов птицы и дичи
	3
	1

	
	8
	Требованию к качеству, условия и сроки хранения птицы и дичи.
	2
	1

	
	Практические занятия
	      7
	

	
	1
	Органолептическая оценка мяса птицы
	1
	

	
	2
	Организация рабочих мест по обработке  приготовлению полуфабрикатов из мяса птицы
	1
	

	
	3
	Расчет отходов при МКО мяса, домашней птицы».
	1
	

	
	4
	Приготовление полуфабрикатов из филе птицы»
	1
	

	
	5
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы
	1
	

	
	6
	Составление технологических карт и схем на блюда из птицы
	2
	

	
	Контрольная работа по теме «Кулинарная обработка птицы»
	1
	

	Тема№ 10.
Пищевая ценность, механическая кулинарная обработка субпродуктов
 - 20 ч
	Содержание учебного материала
	12
	

	
	1
	Пищевая ценность субпродуктов
	1
	1

	
	2
	Характеристика субпродуктов
	1
	1

	
	3
	Оборудование, инструменты и инвентарь для обработки субпродуктов
	1
	1

	
	4
	Механическая кулинарная обработка субпродуктов: голова крупного и мелкого рогатого скота.
	1
	1

	
	5
	Механическая кулинарная обработка субпродуктов: крупного и мелкого рогатого скота,  ног.
	1
	1

	
	6
	Механическая кулинарная обработка субпродуктов: мозгов,печени.
	1
	1

	
	7
	Механическая кулинарная обработка субпродуктов: почек, языков
	1
	1

	
	8
	Механическая кулинарная обработка субпродуктов:желудков, горла, легкого.
	1
	1

	
	9
	Механическая кулинарная обработка субпродуктов: вымя, хвостов бараньев и говяжих
	1
	1

	
	10
	Кулинарное назначение субпродуктов
	2
	1

	
	11
	Требования к качеству, условия и сроки хранения субпродуктов
	1
	1

	
	Практические занятия                                                                                                                           
	7
	

	
	1
	Определение свежести субпродуктов убойных животных
	1
	

	
	2
	Механическая кулинарная обработка субпродуктов
	1
	

	
	3
	Расчет пищевой ценности блюд из субпродуктов
	1
	

	
	4
	Расчет расхода субпродуктов, колбасных изделий
	1
	

	
	5
	Товароведная характеристика субпродуктов птицы и дичи
	2
	

	
	6
	Кулинарная характеристика блюд из субпродуктов »
	1
	

	
	Контрольная работа по теме  «Кулинарная обработка субпродуктов»
	1
	

	Экзамен
	
	

	ВСЕГО 207 ( 140 + 60 практических работ+ 7 контрольных )
	
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы дисциплины обеспечена наличием лаборатории технического оснащения и организации рабочего места.

Оборудование:

- рабочее место преподавателя;

- рабочие места по количеству обучающихся;

- комплект учебно-наглядных пособий: по МДК 01.01.Кулинарии
Технические средства обучения: 

- персональный компьютер с выходом в Интернет, лицензионным программным обеспечением общего и профессионального назначения, мультимедийное оборудование. 

3.2.   Литература
1. Анфимова Н.А. Кулинария, учебник для нач. проф. образования/ Н.А. Анфимова. – М.: издательский центр « Академия», 2010. – 400 с.

2. Качурина  Т.А. Кулинария, учебное пособие для нач. проф. образования/ Т.А. Качурина. – М.: издательский центр « Академия», 2008. – 272 с.

3. Сопина, Л.Н. Пособие для повара, учебное пособие для нач. проф. образования/ Л.Н.Сопина.  – М.: издательский центр « Академия», 2008. – 240 с.

4. Козлова, С.Н. Кулинарная характеристика блюд, учебное пособие для нач. проф. образования/ С.Н.Козлова. – М.: издательский центр 

5. «Академия», 2007. – 192 с.

6. Татарская, Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров, учебное пособие/ Л.Л.Татарская.  – М.: издательский центр 

7. «Академия», 2010. – 112 с.

5. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также определять качество сырья, учатся последовательности обработки продуктов, приготовлению полуфабрикатов разных видов и предназначенных для различной тепловой кулинарной обработки. 

	Должен знать
	Должен уметь
	

	1. 
	Роль повара при выполнении вспомогательных работ, их последовательность, нормативно-техническую документацию применяемую при работе 
	Организовать свою работу в соответствии с полученными заданиями

	2. 
	Основные виды травматизма на предприятиях общественного питания. Основные требования безопасности труда. Причины, пожаров на предприятиях
	Оказывать самопомощь и первую помощь при несчастных случаях. Пользоваться аптечкой для оказания первой медицинской помощи. Обеспечивать пожарную безопасность при выполнении работ по профессии

	3. 
	Понятие о механической кулинарной обработке продуктов, характеристику основных приемов, используемых при механической обработке сырья: механические (сортирование, измельчение, перемешивание, взбивание, дозирование, формование) 
	Определять качество поступивших овощей и грибов, соблюдать технологический процесс механической кулинарной обработки. Приготавливать полуфабрикаты из овощей, оценивать их качество. Определять количество отходов при механической обработке овощей

	4. 
	Технологический процесс обработки рыбы и некоторых продуктов моря, приготовление полуфабрикатов
	Определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов, обрабатывать рыбу и некоторые продукты моря 

	5. 
	Технологический процесс механической кулинарной обработки мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы 
	Определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов. Обрабатывать мясо, субпродукты, обрабатывать сельскохозяйственную птицу
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