Аннотация рабочей программы 
профессионального модуля ПМ. 07 Выполнение работ по профессиям: 16675 Повар,12901 Кондитер
по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания,
разработанной преподавателем Назаровой  Л.П.

	Цель изучения 
	Цель: освоение основного вида профессиональной деятельности: Выполнение работ по профессиям: 16675 Повар,12901 Кондитер и соответствующих профессиональных компетенций, обучающимися в ходе освоения профессионального модуля

	Место в структуре образовательной программы
	Профессиональный модуль входит в профессиональный цикл

	Формируемые компетенции
	ПК.07.01. Организовывать и осуществлять правильное хранениепищевых продуктов
ПК.07.02. Осуществлять технологический процесс механическойкулинарной обработки сырья
ПК.07.03. Владеть технологией приготовления блюд и кулинарных изделий, осуществлять порционирование (комплектацию) блюд и раздачу блюдмассового спроса.

	Знания, умения и навыки, получаемые в результате освоения 
	В результате изучения профессионального модуля обучающейся должен иметь практический опыт:
- правильного хранения пищевых продуктов в соответствии ссанитарными требованиями.
- механической кулинарной обработки сырья и приготовленияполуфабрикатов различных степеней готовности.
- тепловой кулинарной обработки пищевых продуктов,
осуществления комплектации и раздачи блюд массового спроса.
В результате изучения профессионального модуля обучающейся должен уметь:
· применять экономически обоснованные приёмы, технологии,организацию труда в общественном питании;
· осуществлять органолептическую оценку качества различных групппродовольственных товаров, определения вида вкусовых продуктов;
· рационально использовать продовольственные товары в кулинариии кондитерском производстве;
· осуществлять правильное хранение пищевых продуктов;
· производить расчёт энергетической ценности пищевых рационов;
· соблюдать гигиену труда, выполнять санитарные нормы,предотвращать возникновение пищевых отравлений;
· использовать Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий имучных кондитерских изделий;
· производить расчёт количества сырья по нормативам;
· документально оформлять отпуск продуктов и сырья напроизводство и в кондитерских цех;
· использовать весоизмерительное оборудование, организовать рабочее место, обслуживать посетителей;
· осуществлять технологический процесс механической кулинарной обработки сырья;
· владеть технологией приготовления блюд и кулинарных изделий, осуществлять порцирование (комплектацию) блюд и раздачу блюд массовогоспроса
· определять качество приготовляемой пищи, предупреждение и устранение возможных её недостатков; 
· готовить кондитерское сырьё кпроизводству;
· готовить различные виды начинок, сиропов, помадок, кремов,фаршей;
· осуществлять технологический процесс приготовления различныхвидов теста, полуфабрикатов и изделий из них;
· изготовлять штучные кондитерские изделия, пирожные и тортыукрашать кондитерские изделия
В результате изучения профессионального модуля обучающейся должен знать:
· экономику отрасли;
· товароведение;
· качество продуктов и методы его оценки;
· санитарные требования к устройству и содержанию предприятийобщественного питания, санитарные требования к реализации готовой пищи иобслуживанию посетителей, санитарно-пищевое законодательство организациюучёта на предприятиях, ценообразование и калькуляцию;
· требования к организации рабочих мест, работу цехов, формыобслуживания посетителей;
· механическую кулинарную обработку продуктов, тепловуюкулинарную обработку продуктов;
· технологический процесс приготовления и отпуска супов, соусов,блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, овощей, рыбы иморепродуктов, мяса, мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы;
· технологический процесс приготовления и отпуска блюд из яиц итворога, холодных блюд и закусок из рыбы, мяса и др., бутербродов, сладкихблюд и горячих напитков;
· технологический процесс приготовления мучных и кондитерскихизделий;
· технологический процесс полуфабрикатов;
· технологический процесс приготовления различного вида теста;
· способы украшения условия и сроки хранения, реализации мучных,кулинарных, кондитерских и булочных изделий;
· рецептуру приготовления блюд, кулинарных изделий, мучных,кондитерских, булочных и кулинарных изделий.

	Содержание (разделы, темы)
	МДК.07.01.Выполнение работ по профессиям 16675 Повар, 12901 Кондитер
Раздел 1.Выполнение работ попрофессии «Повар»
Тема 1.1 Получение полуфабрикатов кулинарной продукции
Тема 1.2. Особенности технологии приготовления кулинарных блюд
Раздел 2. Выполнение работ попрофессии «Кондитер»
Тема 2.1. Получение сложных отделочных полуфабрикатов
Тема 2.2. Особенности технологии приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства(литература, программное обеспечение, справочные системы, материально-техническое обеспечение)
	Основные источники:
1.	Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции : учеб.пособие для студ. сред. проф. образования – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 176с.
2.	Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания: учеб.пособие для студ. сред. проф. образования – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 192с.
Дополнительные источники:
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. - М; Повар-кондитер, 2017. – 336с.  
3. Бутейкис   Н.Г.,   Жукова   А.А..    Технология   приготовления   мучных кондитерских изделий.- М.; Проф.образ. Издат. 2017. 304с.
4. Дубцов Г.Г., Сиданова М.Ю., Кузнецова Л.С.. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции. - М; Изд-во Мастерство, 2018. – 240с. 
 5.Дубцов     Г.Г. Технология     приготовления     пищи.     -М.;     Изд-во Мастерство, 2017 – 272с.
6. Качурина Т. А. Кулинария: учеб.пособие для нач. проф. Образования. – М. : Изд. Центр  «Академия», 2017г. – 272с. 
7. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы6 учеб. Пособие для нач. проф. Образования. – М. : Изд.центр «Академия» 2018. – 192с.
8. Татарская Л.Л. Лабораторно- практические работы для поваров и кондитеров. Учебное пособие для НПО-М.: Изд. Центр «Академия», 2018.  – 112с. 
[bookmark: _GoBack]Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета: «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства»; учебного кулинарного цеха; учебного кондитерского цеха.
Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:
1. «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства»:
- комплект плакатов;
- комплект учебно-методической документации;
- наглядные пособия. 
-  компьютеры;
- принтер;
- сканер;
- проектор;
- плоттер;
- программное обеспечение общего назначения;
Оборудование учебного кулинарного и  кондитерского цеха и рабочих мест : 
- плиты электрические;
- жарочный шкаф;
- холодильное оборудование;
- комплект учебно-методической документации
- стенды
-наглядные пособия;
- инвентарь;
- посуда.

	Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости обучающихся (перечисление видов и форм заданий содержащихся в ФОС)
	Комплект вопросов 
Экзаменационные материалы


	Форма промежуточной аттестации
	Экзамен 



