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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Выполнение работ по профессии 16675 «Повар»

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10  Технология продукции общественного питания (базовой подготовки) /19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по профессии 16675 «Повар» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 7.1  Вести процесс организации приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки.
ПК 7.2  Организовывать варку и  жарку запекание картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной); овощных и крупяных изделий, блинов, оладий, блинчиков.
ПК 7.3 Осуществлять контроль порционирования и раздачу готового блюда и кулинарного изделия.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

Цель профессионального модуля – усвоение теоретических основ по приготовлению блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки, приобретение умений и навыков, необходимых поварам 3 разряда, а также формирование определенных общих и профессиональных компетенций.
Задачи: 
- приобретение умений подготовки овощей, мяса, рыбы, птицы, круп  для приготовления кулинарной продукции;
-формирование навыков приготовления полуфабрикатов и простых кулинарных блюд и изделий;
-приобретение умений и навыков органолептической оценки сырья, полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции;
-приобретение навыков безопасной эксплуатации оборудования и производственного инвентаря, применяемого при приготовлении кулинарной продукции.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
- подготовки мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
уметь:
-осуществлять приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки;
- осуществлять варку картофеля и других овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, яиц;
- осуществлять жарку картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков;
- осуществлять запекание овощных и крупяных изделий;
- осуществлять процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовку, фарширования, начинку изделий;
- осуществлять приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов;
- осуществлять порционирование (комплектация), раздача блюд массового спроса;
- рассчитывать массу мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;
- контролировать качество и безопасность подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы.
знать:
- рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, правила раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд; 
-виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других продуктов;
- признаки и органолептические методы определения доброкачественности картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделий, творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других продуктов;
- правила, приемы и последовательность выполнения операций по подготовке картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста;
-назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.
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