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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

С целью овладения в рамках осуществления профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения примерной рабочей программы «Повар. Кондитер» должен: 
иметь практический опыт:
обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов.

подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

приготовления основных супов и соусов;

обработки рыбного сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

обработки сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

подготовки гастрономических продуктов;

приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

приготовления сладких блюд;

приготовления напитков;

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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;

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;

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;

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;

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;

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;

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

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;

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

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

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

оценивать качество готовых изделий.

должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;
организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов ее достижения, определенных руководителем;
анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы;
осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности;
работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами;
готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
Область профессиональной деятельности - приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей. 
Требования к производственной практике
При реализации программы предусматриваются производственная практика. Производственная практика должна проводиться в организациях общественного питания. 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики (производственного обучения)

приготовление блюд из овощей и грибов;
приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;
приготовление супов и соусов;
приготовление блюд из рыбы;
приготовление блюд из мяса и домашней птицы;
приготовление холодных блюд и закусок;
приготовление сладких блюд и напитков;
приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
Требования к итоговой аттестации

Итоговая аттестация включает защиту практической работы, которая предназначена для определения теоретической и практической подготовленности специалиста к выполнению профессиональных задач в области общественного питания.

ТРЕНИНГ «ЭФФЕКТИВНОЕ ВХОЖДЕНИЕ В ПРОЦЕСС ОБУЧЕНИЯ»

Цель тренинга: повышение мотивации к обучению и дальнейшему трудоустройству

СОЦИАЛЬНО-ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ АДАПТАЦИЯ 

К РЫНОЧНЫМ УСЛОВИЯМ

Целеполагание в процессе выбора предпринимательской деятельности

ОСНОВЫ РЫНОЧНОЙ ЭКОНОМИКИ

Предприниматель, как субъект рыночной экономики 

Основные фонды в малом бизнесе

Оборотные фонды в малом бизнесе 

Финансовые ресурсы и результаты деятельности организации
Основы аналитической деятельности в организации
ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА

Основы физиологии питания

Пищевые вещества и их значение

Пищеварение и усвояемость пищи

Обмен веществ и энергии

Питание различных групп населения

Основы микробиологии
Понятие о микроорганизмах

Влияние условий внешней среды на микроорганизмы 

Пищевые инфекционные заболевания

Пищевые отравления

Глистные заболевания

Основы гигиены и санитарии
Основные сведения о гигиене и санитарии труда

Личная гигиена работников предприятий общественного питания

Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий об​щественного питания

Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре

Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов

Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу приготовления блюд

Санитарные требования к реализации готовой пищи и обслуживанию посетителей

Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора

ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА

Общая характеристика бухгалтерского учета

Механизация хозяйственных операций Микрокалькуляторы, их использование.

Общие принципы организации учета на предприятиях общественного питания

Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания

Учет сырья и готовой продукции на производстве и в кондитерском цехе

Учет предметов материально-технического оснащения, малоценного и быстроизнашивающегося инвентаря

Инвентаризация

СПЕЦРИСОВАНИЕ

Основы рисования

Геометрические композиции в рисунке

Цвет в композиции рисунка

Рисунок с натуры
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Композиция тортов

ОХРАНА И БЕЗОПАСНОСТЬ ТРУДА

Понятие, цели, содержание и принципы обеспечения охраны труда на производстве.

Обязанности и ответственность работодателей и работников по обеспечению требований охраны труда.

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПРЕДПРИЯТИЙ
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Характеристика предприятий общественного питания

Организация снабжения предприятий общественного питания

Организация производства предприятий общественного питания

Организация обслуживания посетителей

ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
Механическое оборудование
Общие сведения о машинах

Универсальные приводы

Машины для обработки овощей и картофеля

Машины для обработки мяса и рыбы

Машины для подготовки кондитерского сырья 

Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов

Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров

Тепловое оборудование
Общие сведения о тепловом оборудовании

Варочное оборудование

Жарочное оборудование

Варочно-жарочное оборудование

Водонагреватели, кипятильники, кофеварки

Оборудование для раздачи пищи

Аппараты для тепловой обработки пищевых продуктов в электрическом поле СВЧ

Холодильное оборудование
Холодильное оборудование

ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

Общая часть товароведения

Зерно и продукты его переработки

Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки

Вкусовые продукты

Крахмал, сахар и кондитерские изделия

Молочные продукты

Пищевые жиры

Мясо и мясные продукты

Яичные продукты

Рыба и рыбные продукты

Дрожжи и химические разрыхлители

Вспомогательные материалы для производства кулинарных и мучных кондитерских изделий

КУЛИНАРИЯ

Задачи и содержание предметов 
Механическая кулинарная обработка овощей и грибов 
Механическая кулинарная обработка рыбы

Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и сельскохо​зяйственной птицы

Тепловая кулинарная обработка продуктов

Супы

Соусы

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

Блюда и гарниры из овощей

Рыбные блюда

Мясные блюда

Блюда из яиц и творога

Холодные блюда и закуски

Сладкие блюда и горячие напитки

ТЕХНОЛОГИЯ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий

Замес теста и способы его рыхления

Дрожжевое тесто и изделия из него

Бездрожжевое тесто, полуфабрикаты и изделия из него

Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов

Пирожные и торты

Мучные кондитерские и булочные изделия пониженной калорийности 

Стандартизация и контроль качества продукции
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