Аннотация рабочей программы
программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

ПМ 07  Выполнение работ по рабочей профессии «Повар».

Цель рабочей программы: Выполнение работ по профессии Повар соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда и гарниры  из овощей и грибов.
2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
3. Готовить простые супы и соусы.
4. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда  из рыбы.
5. Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда  из мяса и домашней птицы.
6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.
7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.
8. Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.

2. Место дисциплины в структуре ООП: 
Дисциплина относится к  основной части: профессиональные модули
3.Требования к результатам освоения дисциплины:
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование и развитие компетенций: 
(коды) ПК 1-8; ОК 1-10
В результате изучения дисциплины студент должен:
знать: 
- ассортимент, товароведную характеристику, требования к качеству различных видов овощей,  грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;
- способы минимизации отходов при подготовке продуктов;
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд;
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд и изделий;
- температурный режим и правила приготовления блюд;
- способы сервировки, варианты оформления, температуру подачи;
- правила проведения бракеража;
- правила хранения, сроки реализации, требования к качеству готовых блюд;
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

уметь:
- проверять органолептическим способом качество сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование и безопасно им пользоваться;
- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
- охлаждать, замораживать, размораживать нарезанные овощи, грибы, отдельные компоненты для соусов;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд и изделий;
- оценивать качество готовых блюд и изделий;
иметь практический опыт: 

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога, теста;
-  приготовления основных супов и соусов;
-  обработки рыбного сырья; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
- обработки сырья;
-  мяса, птицы, дичи, кролика; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней  птицы;   
- подготовки гастрономических продуктов; 
- приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- приготовления сладких блюд и напитков;
- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.


Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	896

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	754

	в том числе: 
практические занятия
	142

	Самостоятельная работа обучающегося
	142

	Учебная практика
	252

	Производственная практика
	216



Содержание обучения по профессиональному модулю

Раздел 1 Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов 
Раздел 2 Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога
Раздел 3 Приготовление супов и соусов
Раздел 4 Обработка сырья и приготовление блюд  из рыбы
Раздел 5 Обработка сырья и приготовление блюд  из мяса и домашней птицы
Раздел 6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
Раздел 7 Приготовление сладких блюд и напитков
Раздел 8 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий









