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Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей  грибов
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля - является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) в части профессии « повар»:

И соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональном образовании профессиональной подготовке работников в области технологий приготовления кулинарных изделий при наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

Иметь практический опыт:

Обработки, нарезки, приготовления блюд из грибов и овощей.

Уметь:

· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

· обрабатывать различными методами овощи и грибы;

· нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.

Знать:
· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

· технику обработки овощей, грибов, пряностей;

способы минимизации отходов при нарезке и обработки овощей и грибов ;

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

· правила хранения овощей и грибов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей, правила их безопасного использования.

1.3. Результаты освоения профессионального модуля

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися

видом профессиональной деятельности «Приготовление блюд из рыбы», в том числе 

 профессиональными (ПК):

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

           

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего: 34 часа
Из них на освоение МДК – 26 часов, из них

            - теоретических занятий – 20 часов;

            - лабораторно-практических занятий – 6 часов

практики, в том числе учебная – 8 часов

           Итоговая аттестация по МДК в виде дифференцированного зачета – 2 ч.
2.2. Основные разделы тематического плана и содержания 

Тема 1.1. Требования к качеству различных видов овощей и грибов
Тема 1.2. Механическое оборудование для обработки овощей и грибов. Весоизмерительное и холодильное оборудование.

Тема 1.3. Основные
приёмы обработки овощей и грибов, пряностей.

Тема 1.4. Обработка клубнеплодов, корнеплодов.

Тема 1.5. Обработка салатно-​шпинатных, капустных, луковых и десертных овощей.
Тема 1.6. Обработка плодовых овощей и грибов.

Тема 2.1. Блюда и гарниры из жареных овощей.
Тема 2.2. Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей.
Тема 2.3. Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей.

Тема 2.4. Блюда и гарниры из грибов.

Учебная практика ПМ 01
Виды работ:

1. Вводный инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Выполнение санитарно-гигиенических требований к работникам предприятий общественного питания.

Оценка наличия, проверка годности традиционных видов овощей, плодов и грибов органолептическим способом.

2. Обработка различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционных видов овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов правила их безопасного использования. 

3. Освоение приемов по механической кулинарной обработке овощей и грибов. Освоение приемов по минимизации потерь при обработке овощей. Освоение приемов по хранению, охлаждению и замораживанию обработанных овощей и грибов. Освоение приемов нарезки овощей в соответствии с их кулинарным использованием. 

4. Приготовление панировок. Приготовление блюд из  жареных овощей. Приготовление блюд из  тушеных овощей. Приготовление блюд из запеченных овощей. Освоение приемов по приготовлению  блюд из отварных и припущенных овощей. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.   

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.02  Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля - является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) в части профессии «Повар» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

	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


Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональном образовании профессиональной подготовке работников в области технологий приготовления кулинарных.


1.2. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

подготовки сырья и приготовления 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 блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

знать:
ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный 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 их безопасного использования.

1.4. Результаты освоения профессионального модуля

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися

видом профессиональной деятельности «Приготовление блюд из рыбы», в том числе 

 профессиональными (ПК):

	Код
	Наименование результата обучения

	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 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


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

           
Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

           Всего: 50 часов
Из них на освоение МДК – 30 часов, из них

            - теоретических занятий – 20 часов;

            - лабораторно-практических занятий – 10 часов

практики, 
в том числе учебная – 12 часов

производственная практика – 8 часов

          Итоговая аттестация по МДК в виде зачета – 2 ч.
 2.2. Основные разделы тематического плана и содержания 

Тема 1. Приготовление блюд и гарниров из круп и бобовых

Тема 1.1. Приготовление каш
Тема 1.2. Приготовление блюд и гарниров из круп
Тема 1.3. Приготовление блюд из макаронных изделий
Тема 2. Приготовление блюд из яиц

Тема 3. Приготовление блюд из творога

Тема 4. Приготовление простых мучных блюд изделий из теста

Тема 4.1 Приготовление изделий из бездрожжевого теста

Тема 4.2 Приготовление изделий из дрожжевого теста
Тема 4.3. Технология приготовления и оформления простых блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

Учебная практика УП 02.01

Виды работ:
- Подбор инвентаря и инструментов для приготовления блюд и гарниров из круп. Освоение приемов по приготовлению блюд и гарниров из круп. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении блюд и гарниров из бобовых. 
- Освоение приемов по приготовлению блюд и гарниров из макаронных изделий. 
- Освоение приемов по приготовлению блюд из яиц. Освоение приемов по приготовлению блюд из творога. 
- Освоение приемов по приготовлению мучных гарниров (лапши домашней, клецок, профитролей). 
- Освоение приемов по приготовлению мучных блюд: вареников, пельменей, оладий, блинчиков, блинов.
- Зачет по учебной практике.

Производственная  практика ПП 02.01

Виды работ:
- Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
- Приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога

- Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем

- Зачет по производственной практике

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.03  Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля ПМ.03  Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля - является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) в части профессии «Повар» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

	ПК 3.1.
	  Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями

	ПК 3.2.
	  Готовить и оформлять салаты

	ПК 3.3.
	  Готовить и оформлять простые холодные закуски

	ПК 3.4.
	  Готовить и оформлять простые холодные блюда


Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональном образовании профессиональной подготовке работников в области технологий приготовления кулинарных.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
- подготовки гастрономических продуктов;

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

уметь:

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 

- выбирать   производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

- использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

- оценивать качество холодных блюд и закусок; выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

знать:
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

- правила проведения бракеража;

- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

требования к качеству холодных блюд и закусок;

- способы сервировки и варианты оформления;

- температуру подачи холодных блюд и закусок;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

1.5. Результаты освоения профессионального модуля

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися

видом профессиональной деятельности «Приготовление блюд из рыбы», в том числе 

 профессиональными (ПК):

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями

	ПК 3.2.
	Готовить и оформлять салаты

	ПК 3.3.
	Готовить и оформлять простые холодные закуски

	ПК 3.4.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

     Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

     Всего: 50 часов
Из них на освоение МДК – 30 часов, из них

- теоретических занятий – 20 часов;

- лабораторно-практических занятий – 10 часов

практики, 

в том числе учебная – 12 часов

производственная практика – 8 часов

Итоговая аттестация по МДК в виде зачета – 2 ч.
2.2. Основные разделы тематического плана и содержания
Тема 1. 1. Подготовка гастрономических продуктов

Тема 1.2. Организация работы и оборудование при приготовлении холодных блюд и закусок
Тема 1. 3. Приготовление
и оформление бутербродов и гастрономических продуктов порциями
Тема 1. 4. Приготовление и оформление салатов
Тема 1.5. Приготовление
и оформление простых холодных закусок и блюд
Тема 1. 6. Оформление холодных блюд и закусок
Учебная практика ПМ 03

Виды работ:
- Подбор инвентаря и инструментов для приготовления бутербродов.Освоение приемов по приготовлению бутербродов: открытых, закрытых, канапе. 

- Освоение приемов по нарезке продуктов для отпуска порциями. Подготовка продуктов для приготовления салатов и винегретов. 
- Выбор соусов и заправок. Доведение до вкуса.

- Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд и закусок. Нарезка продуктов.

- Освоение приемов по приготовлению холодных блюд и закусок: рыбных, мясных, из овощей, яиц, грибов.

- Зачет по учебной практике.

Производственная  практика ПМ 03

Виды работ:
- Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении бутербродов. Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении бутербродов. Подбор инвентаря и инструментов для приготовления бутербродов. Подготовка хлеба и гастрономических продуктов для приготовления бутербродов. Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения бутербродов. Освоение приемов по приготовлению бутербродов: открытых, закрытых, канапе. Освоение приемов по нарезке продуктов для отпуска порциями. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче бутербродов.

- Подготовка продуктов для приготовления салатов и винегретов. Нарезка продуктов. Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения салатов и винегретов. Освоение приемов по приготовлению салатов и винегретов. Выбор соусов и заправок. Доведение до вкуса. Соблюдение температурного режима. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче салатов и винегретов.
- Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд и закусок. Нарезка продуктов. Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения холодных блюд и закусок. Освоение приемов по приготовлению холодных блюд и закусок: рыбных, мясных, из овощей, яиц, грибов. Выбор соусов и заправок. Доведение до вкуса. Соблюдение температурного режима.

Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче холодных блюд и закусок.

- Зачет по производственной практике.

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.04  Приготовление супов и соусов

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля ПМ.04  Приготовление супов и соусов
Рабочая программа профессионального модуля - является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) в части профессии «Повар» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

	ПК 4.1.
	Готовить бульоны и отвары

	ПК 4.2.
	Готовить простые супы

	ПК 4.3.
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК 4.4.
	Готовить простые холодные и горячие соусы


Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональном образовании профессиональной подготовке работников в области технологий приготовления кулинарных.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения профессионального модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- приготовления основных супов и соусов

 уметь:

- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;  
-  оценивать качество готовых блюд;

-  охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов
знать:

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при  приготовлении супов и соусов;
- правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов; температурный режим и правила приготовления супов и соусов;
-  правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-  правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

-  виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

1.3. Результаты освоения профессионального модуля

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися

видом профессиональной деятельности «Приготовление блюд из рыбы», в том числе 

 профессиональными (ПК):

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1.
	Готовить бульоны и отвары

	ПК 4.2.
	Готовить простые супы

	ПК 4.3.
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК 4.4.
	Готовить простые холодные и горячие соусы


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

           

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего: 50 часов
Из них на освоение МДК – 30 часов, из них

            - теоретических занятий – 20 часов;

            - лабораторно-практических занятий – 10 часов

практики, 
в том числе учебная – 12 часов

производственная практика – 8 часов

           Итоговая аттестация по МДК в виде зачета – 2 ч.
2.2. Основные разделы тематического плана и содержания
Тема 1. Приготовление бульонов, отваров.
Тема
2. Приготовление соусов.
           Учебная практика УП.04.01
            Виды работ:
1. Подбор инвентаря и инструментов для приготовления соусов. Освоение приемов по приготовлению бульонов для соусов. Освоение приемов по приготовлению мучных пассеровок: сухих и жировых. Освоение приемов по пассерованию овощей. Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении горячих соусов. Освоение приемов по приготовлению основных соусов - белого, красного, томатного, сметанного, молочного, грибного. 
2. Освоение приемов по приготовлению соуса майонез. Подбор и подготовка дополнительных ингредиентов. Приготовление соусов на основе майонеза. Освоение приемов по приготовлению заправок, маринадов, желе. Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении холодных соусов. Освоение приемов при приготовлении масляных смесей.

3. Освоение приемов по приготовлению сладких соусов из ягод, фруктов, сухофруктов. Ознакомление с нормами выхода и правилами хранения сладких соусов.
4. Освоение приемов по приготовлению бульонов. Освоение приемов по приготовлению прозрачных супов. Освоение приемов по приготовлению гарниров для прозрачных супов. Ознакомление с нормами выхода и правилами хранения прозрачных супов.
5. Освоение приемов по приготовлению щей, борщей, рассольников, солянок, картофельных, овощных супов, супов с крупами, бобовыми, макаронными изделиями: соблюдение соотношения количества продуктов и жидкой основы, режима варки, правил использования зелени, пряностей. Доведение до вкуса. Ознакомление с правилами хранения и с нормами выхода заправочных супов.

Производственная  практика ПП 04.01

              Виды работ:
1. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении соусов. Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении соусов. Подбор инвентаря и инструментов для приготовления соусов. Приготовление полуфабрикатов для соусов.
2. Приготовление бульонов и отваров для горячих соусов. Приготовление мучных пассеровок. Пассерование овощей. Приготовление холодных соусов. Приготовление соусов на основе майонеза. Приготовление сладких соусов.
3. Приготовление бульонов. Приготовление заправочных супов.
4. Зачет по производственной практике.
Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля ПМ.05  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля - является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) в части профессии «Повар» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

	ПК 5.1.
	 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы

	ПК 5.2.
	  Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы


	ПК 5.3.
	  Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов

	ПК 5.4.
	  Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы


1.2.  Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

обработки сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

уметь:

- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы; оценивать качество готовых блюд;

знать:

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

правила хранения и требования к качеству;

температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

1.6. Результаты освоения профессионального модуля

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися

видом профессиональной деятельности «Приготовление блюд из рыбы», в том числе 

 профессиональными (ПК):

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1.
	Производить подготовку п/ф из мяса, мясных продуктов, домашней птицы

	ПК 5.2.
	Производить обработку и приготовление основных п/ф из мяса, мясопродуктов и домашней птицы

	ПК 5.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов

	ПК 5.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего: 50 часов
Из них на освоение МДК – 30 часов, из них

- теоретических занятий – 20 часов;

- лабораторно-практических занятий – 10 часов

практики, 
в том числе учебная – 12 часов

производственная практика – 8 часов

Итоговая аттестация по МДК в виде зачета – 2 ч.
2.2. Основные разделы тематического плана и содержания
Раздел 1. Подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
Тема 1.1. Обработка сырья
Тема 1.2. Приготовления полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов
Тема 1.3. Приготовления полуфабрикатов домашней птицы
Раздел 2. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы

Тема 2.1. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса и мясопродуктов
Тема 2.2. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из домашней птицы
Раздел 3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов
Тема 3.1. Приготовление
и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
Тема 3.2. Приготовление и оформление простых блюд
из субпродуктов.

Раздел 4. Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы
Тема 4.1. Приготовление и 
оформление простых блюд из домашней птицы.

Учебная практика ПМ . 05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы».

Виды работ:

1. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке мяса. Ознакомление с организацией рабочего места для обработки мяса. Подготовка рабочего места. Освоение приемов по механической кулинарной обработке мяса: размораживанию, жиловке, зачистке. Освоение приемов по нарезке полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых; по отбиванию, подрезанию сухожилий, панированию, шпигованию. Проведение бракеража полуфабрикатов. 

2. Освоение приемов по приготовлению блюд из субпродуктов. Подготовка рабочего места. Освоение приемов по механической кулинарной обработке субпродуктов и приготовлению полуфабрикатов. Проведение бракеража полуфабрикатов из субпродуктов. Освоение приемов по приготовлению блюд из субпродуктов. Выбор соусов. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из субпродуктов.

3. Освоение приемов по приготовлению блюд из отварного мяса. Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд  из отварного мяса. Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из отварного мяса. Освоение приемов по приготовлению блюд из отварного мяса. Выбор соусов. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из отварного мяса.

4. Освоение приемов по приготовлению блюд из жареного мяса. Приготовление полуфабрикатов для жарки основным способом: панированных и непанированных.  Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд  из жареного мяса.  Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из жареного мяса. Освоение приемов по приготовлению блюд из жареного мяса. Выбор соусов и гарниров. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из жареного мяса.

5. Освоение приемов по приготовлению блюд из тушеного мяса. Приготовление полуфабрикатов для тушения: порционных и мелкокусковых.  Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд  из тушеного мяса. Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из тушеного мяса. Выбор соусов и гарниров. Освоение приемов по приготовлению блюд из тушеного мяса. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из тушеного мяса.

6. Зачет по учебной практике.

Производственная практика ПМ . 05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы».

1. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке мяса. Ознакомление с организацией рабочего места для обработки мяса. Подготовка рабочего места. 
2. Приготовление и (или) подготовка полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

3. Оформление простых блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

4. Зачет по производственной практике.
Аннотация к рабочей программе профессионального модуля
ПМ.06  Приготовление блюд из рыбы
1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля ПМ.06  Приготовление блюд из рыбы

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля - является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) в части профессии «Повар» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

	ПК 6.1.
	Производить обработку рыбы с костным скелетом

	ПК 6.2.
	 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом



	ПК 6.3.
	  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом


1.2. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

обработки рыбного сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

уметь:

проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы оценивать качество готовых блюд;

знать:

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы; последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их
безопасного
использования

1.3. Результаты освоения профессионального модуля

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися

видом профессиональной деятельности «Приготовление блюд из рыбы», в том числе 

 профессиональными (ПК):

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1.
	Производить обработку рыбы с костным скелетом

	ПК 6.2.
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

	ПК 6.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

           

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего: 50 часов
Из них на освоение МДК – 30 часов, из них

            - теоретических занятий – 20 часов;

            - лабораторно-практических занятий – 10 часов

практики, 
в том числе учебная – 12 часов

производственная практика – 8 часов

           Итоговая аттестация по МДК в виде зачета – 2 ч.
2.2. Основные разделы тематического плана и содержания
Тема 1. Механическая кулинарная обработка рыбы и нерыбных продуктов моря
Тема 2. Рыбные блюда
Учебная практика УП. 06.01 

            Виды работ:
1. Подготовка рабочего места для обработки рыбы; подбор инструментов и инвентаря. Освоение приемов по механической кулинарной обработке и разделке чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы на полуфабрикаты: тушка, кругляши.

2. Освоение приемов по механической кулинарной обработке и разделке чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы на полуфабрикаты: филе с реберными костями и кожей, филе без реберных костей с кожей, филе без реберных костей и кожи.
3. Освоение приемов по приготовлению полуфабрикатов для варки, припускания, жарки. Приготовление блюд из отварной рыбы и припущенной рыбы. 

4. Освоение приемов по приготовлению блюд из жареной рыбы. Приготовление блюд из запеченной рыбы. 

5. Освоение приемов по приготовлению блюд из тушеной рыбы.

6. Зачет по учебной практике.

Производственная  практика ПП. 06.01

Виды работ:
1. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Обработка рыбы с костным скелетом.
2. Приготовление и (или) подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
3. Оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.
4. Зачет по производственной практике

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков, выпечки

1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков, выпечки

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 


Рабочая программа профессионального модуля - является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) в части профессии «Повар» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

	ПК 7.1.
	  Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда

	ПК 7.2.
	 Готовить простые горячие напитки


	ПК 7.3.
	 Готовить и оформлять простые холодные напитки

	ПК 7.4.
	 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия


1.2. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

приготовления сладких блюд;

приготовления напитков;

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий по заданию повара;

уметь:

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

оценивать качество готовых блюд;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

оценивать качество готовых изделий;

знать:

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления сладких блюд и напитков;

правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении сладких блюд и напитков;

требования к качеству сладких блюд и напитков;

способы сервировки и варианты оформления;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их
безопасного использования

1.3. Результаты освоения профессионального модуля

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися

видом профессиональной деятельности «Приготовление блюд из рыбы», в том числе 

профессиональными (ПК):

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 7.1.
	  Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда

	ПК 7.2.
	 Готовить простые горячие напитки


	ПК 7.3.
	  Готовить и оформлять простые холодные напитки

	ПК 7.4.
	Готовить и оформлять основные хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

           

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего: 50 часов
Из них на освоение МДК – 30 часов, из них

            - теоретических занятий – 20 часов;

            - лабораторно-практических занятий – 10 часов

практики, 
в том числе учебная – 12 часов

производственная практика – 8 часов

           Итоговая аттестация по МДК в виде зачета – 2 ч.
2.2. Основные разделы тематического плана и содержания
Тема
1. Приготовление холодных и горячих сладких блюд
Тема 2. Приготовление холодных и горячих напитков. Особенности приготовления сладких блюд и напитков кухни Сибири.
Тема 3. Приготовление мучных гарниров и мучных блюд. Приготовление мучных кулинарных изделий.
            Учебная практика УП.07.01

            Виды работ:
1. Подготовка рабочего места для приготовления сладких холодных блюд. Подбор инвентаря и инструментов для приготовления сладких холодных блюд. Освоение приемов по приготовлению сладких холодных блюд: желе, муссов, кремов и др. Освоение приемов по приготовлению соусов и сиропов. 
2. Освоение приемов по приготовлению сладких горячих блюд: суфле, пудингов, сладких блюд из яблок и др. Выбор соусов. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче сладких горячих блюд.

3. Освоение приемов по приготовлению холодных напитков: киселей, компотов, напитков и др. 
Освоение приемов по приготовлению горячих напитков. Ознакомление с ассортиментом горячих напитков.

4. Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении мучных гарниров и мучных блюд. Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения мучных изделий. 
5. Освоение приемов по приготовлению дрожжевого теста опарным и безопарным способами. Приготовление фаршей и начинок для пирогов, пирожков, ватрушек, кулебяк. Освоение приемов по приготовлению мучных кулинарных изделий из дрожжевого теста. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче мучных кулинарных изделий.
6. Зачет по учебной практике.
              Производственная  практика ПП.07.01

              Виды работ:
1. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Приготовление сладких блюд и напитков. 
2. Приготовление мучных гарниров и мучных блюд. 

3. Приготовление мучных кулинарных изделий.

4.   Зачет по производственной практике

