
                                             Аннотация.
Рабочая программа МДК 02.01. « Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»
По профессии: 01.19.17. Повар,  кондитер.
Цель и освоение  МДК 02.01. « Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста».
ПК. 2.1. Производить  подготовку  зерновых  продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для  приготовления блюд и гарниров.
  ПК.  2.2. Готовить  и оформлять каши  и гарниры  из круп  и риса, простые  блюда из бобовых и кукурузы.
ПК. 2.3. Готовить и оформлять  простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК.  2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК.  2.5. Готовить и  оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
ОК.1. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК.2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК.3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты  своей  работы.
ОК.4. Осуществлять поиск информации необходимый для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК.5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК.7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением, полученным профессиональных знаний (для  юношей).
Результате  освоения программы профессионального модуля обучающийся должен
имеет практический опыт:
-подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;



уметь:
-проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных  продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
-выбирать производственный  инвентарь и оборудование для  подготовки  сырья  и приготовления  блюд  и гарниров;
-готовить и оформлять люда  и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
знать:
-ассортимент, товароведную характеристику и требование к качеству  различных видов  круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых  продуктов, яиц, творога;
-способы минимизации отходов  при  подготовке  продуктов;
-температурных режим и правила  приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
-правила  проведения  бракеража;
-способы  сервировки и варианты  оформления и подачи  простых блюд и гарниров;
- температуру  подачи;
-правила  хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых  блюд;
-виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила  из безопасного использования.
     2. Краткое содержание МДК.
Раздел  1 
-Производство подготовки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока, для  приготовления блюд  и гарниров.
Подготовка зерновых   продуктов к приготовлению блюд и гарниров.
Определение вида круп. Способы  хранения круп и бобовых. 
Требование и определение качества  круп и бобовых.
Подготовка  жиров, сахара, муки, макаронных изделий, яиц, молока для  приготовления блюд и гарниров.
Ассортимент и подготовка муки, макаронных изделий, яиц, молочных, жировых, творожных продуктов к производству.

Раздел 2  
-Приготовление и оформление каш, и гарнира из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы. 
Приготовление  и оформление  каш  и гарниров  из круп и риса.
Приготовление рассыпчатых, молочных каш и блюд из каш.
Приготовление блюд из  бобовых и кукурузы.
Варка бобовых. Приготовление каш из кукурузной крупы.
Раздел  3  
-Приготовление и оформление  простых блюд и гарниров  из макаронных изделий
 Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. 
Макароны  с томатом, с овощами, макаронника, макароны запеченные с сыром
Раздел  4  
-Приготовление и оформление простых блюд  из яиц и творога.
 Блюда из яиц. (Блюдо из вареных яиц, жареные блюдо из яиц, приготовление омлетов)
Блюда из творога. 
(Приготовление холодных блюд из творога: творог с молоком, сливками, сметаной или сахаром. Творожная масса сладкая с изюмом или медом, со сметаной. Приготовление пасхи сыро).
(Приготовление горячих блюд из творога: вареники с творожным фаршем, вареники ленивые отварные, пудинг из творога  вареного на пару, жаренных и запеченных блюд из творога: сырники из творога, запеканка из творога).
Раздел  5 
-Приготовление и оформление  простых мучных блюд из теста с фаршем.
-Дрожжевое тесто и изделия  из него.
Приготовление дрожжевого теста опарным способом
Приготовление дрожжевого теста безопорным способом.
 Приготовление пирожков жареных.
Приготовление пирожков печеных.
Приготовление пирогов.
Приготовление блинов и оладий
- Бездрожжевое тесто и изделия  из него.
Приготовление лапши домашней 
Приготовление вареников.
Приготовление бисквитов.
Приготовление блинчиков
Приготовление изделий из сдобного пресного теста.
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Интернет-ресурсы:


 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru.,  http:// vkus.by.
Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru







