
АННОТАЦИИ  
РАБОЧИХ ПРОГРАММ  ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 
По ПРОФЕСИИ 16675 ПОВАР

ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей программы профессиональной подготовки (переподготовки)  по  профессии  16675 Повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания.
Основная цель вида профессиональной деятельности:
-приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
уметь:
- готовить блюда, кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд и кулинарных изделий;
- отпускать готовые блюда с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;
- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, кулинарных изделий и экономно расходовать его;
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;
- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда и кулинарные изделия на вынос.
знать: 
- нормативные правовые акты РФ, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд и кулинарных изделий, условия их хранения;
 - правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, кулинарных изделий;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд , кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству;
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, кулинарных изделий;
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям;
- правила и технологии расчетов с потребителями;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.

1.3 Программой  профессионального модуля  предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	  20

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	8

	Учебная и производственная практики
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	8

	Промежуточная аттестация в  форме                                                                зачета






ПМ 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей  программы  профессиональной подготовки (переподготовки) по  профессии  16675 Повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания.
Основная цель вида профессиональной деятельности:
-приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания.


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


уметь: 
- готовить блюда, кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд и кулинарных изделий;
- отпускать готовые блюда с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;
- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, кулинарных изделий и экономно расходовать его;
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;
- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда и кулинарные изделия на вынос.

знать:
 - нормативные правовые акты РФ, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд и кулинарных изделий, условия их хранения;
 - правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, кулинарных изделий;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд , кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству;
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, кулинарных изделий;
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям;
- правила и технологии расчетов с потребителями;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.

1.3 Программой  профессионального модуля  предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	 16

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	4

	Учебная и производственная практики
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	6

	Промежуточная аттестация в  форме                                                                зачета





ПМ 03 Приготовление супов и соусов

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью программы  профессиональной подготовки (переподготовки) по профессии  16675  Повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): производство блюд , напитков и кулинарных изделий.
Основная цель вида профессиональной деятельности:
-приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
уметь: 
- готовить блюда, кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд и кулинарных изделий;
- отпускать готовые блюда с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;
- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, кулинарных изделий и экономно расходовать его;
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;
- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда и кулинарные изделия на вынос.
знать: 
- нормативные правовые акты РФ, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд и кулинарных изделий, условия их хранения;
 - правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, кулинарных изделий;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд , кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству;
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, кулинарных изделий;
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям;
- правила и технологии расчетов с потребителями;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.

1.3 Программой  профессионального модуля  предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	 24

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	12

	Учебная и производственная практики
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	10

	Промежуточная аттестация в  форме                                                                зачета





ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью программы профессиональной подготовки (переподготовки) по  профессии  16675  Повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания.
Основная цель вида профессиональной деятельности:
-приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
уметь:
- готовить блюда, кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд и кулинарных изделий;
- отпускать готовые блюда с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;
- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, кулинарных изделий и экономно расходовать его;
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;
- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда и кулинарные изделия на вынос.

  
знать:
- нормативные правовые акты РФ, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд и кулинарных изделий, условия их хранения;
 - правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, кулинарных изделий;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд , кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству;
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, кулинарных изделий;
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям;
- правила и технологии расчетов с потребителями;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.

1.3 Программой  профессионального модуля  предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	30

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	18

	Учебная и производственная практики
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	10

	Промежуточная аттестация в  форме                                                                зачета




ПМ 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью программы профессиональной подготовки (переподготовки) по профессии  16675  Повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания.
   Основная цель вида профессиональной деятельности: приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
     уметь:
- готовить блюда, кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд и кулинарных изделий;
- отпускать готовые блюда с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;	
- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, кулинарных изделий и экономно расходовать его;
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;
- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда и кулинарные изделия на вынос.
                                 
знать:

- нормативные правовые акты РФ, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд и кулинарных изделий, условия их хранения;
 - правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, кулинарных изделий;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд , кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству;
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, кулинарных изделий;
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям;
- правила и технологии расчетов с потребителями;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.

1.3 Программой  профессионального модуля  предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	30

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	18

	Учебная и производственная практики
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	8

	Промежуточная аттестация в  форме                                                                зачета




ПМ 06 Приготовление холодных блюд и закусок

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью программы профессиональной подготовки (переподготовки) по  профессии  16675  Повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания. 
   Основная цель вида профессиональной деятельности: приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания.


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

уметь:
- готовить блюда, кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд и кулинарных изделий;
- отпускать готовые блюда с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;	
- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, кулинарных изделий и экономно расходовать его;
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;
- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда и кулинарные изделия на вынос.
знать: 
- нормативные правовые акты РФ, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд и кулинарных изделий, условия их хранения;
 - правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, кулинарных изделий;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд , кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству;
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, кулинарных изделий;
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям;
- правила и технологии расчетов с потребителями;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.

1.3 Программой  профессионального модуля  предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	22

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	10

	Учебная и производственная практики
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	8

	Промежуточная аттестация в  форме                                                                зачета






ПМ07 Приготовление сладких блюд и напитков

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей программы профессиональной подготовки (переподготовки) по  профессии  16675  Повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания.
   Основная цель вида профессиональной деятельности: приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания.


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

уметь:
- готовить блюда, кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд и кулинарных изделий;
- отпускать готовые блюда с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;	
- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, кулинарных изделий и экономно расходовать его;
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;
- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда и кулинарные изделия на вынос.
                                
знать:
- нормативные правовые акты РФ, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд и кулинарных изделий, условия их хранения;
 - правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, кулинарных изделий;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд , кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству;
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, кулинарных изделий;
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям;
- правила и технологии расчетов с потребителями;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.

1.3 Программой  профессионального модуля  предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	22

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	10

	Учебная и производственная практики
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	8

	Промежуточная аттестация в  форме                                                                зачета






ПМ 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей программы профессиональной подготовки (переподготовки) обучения по  профессии  16675  Повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания.
Основная цель вида профессиональной деятельности: приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их презентация и продажа в организациях питания


1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
уметь:
- готовить блюда, кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара;
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд и кулинарных изделий;
- отпускать готовые блюда с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда;	
- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, кулинарных изделий и экономно расходовать его;
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты;
- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда и кулинарные изделия на вынос.
                                  
знать:
- нормативные правовые акты РФ, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд и кулинарных изделий, условия их хранения;
 - правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, кулинарных изделий;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд , кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству;
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, кулинарных изделий;
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям;
- правила и технологии расчетов с потребителями;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.

1.3 Программой  профессионального модуля  предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	30

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	18

	Учебная и производственная практики
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	10

	Промежуточная аттестация в  форме                                                                зачета
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