
Дисциплина 
(Модуль) 

ПМ.07  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 
 
МДК.07.01  Освоение основных умений и навыков по профессии "Повар" 

Содержание Нормативно-техническая документация на продукцию и услуги общественного 

питания. Требования к персоналу предприятий общественного питания. 

Технологический цикл производства кулинарной продукции. Способы 

кулинарной обработки пищевых продуктов. Освоение основных умений и 

навыков приготовления супов и соусов. Освоение основных умений и навыков 

приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Освоение основных 

умений и навыков приготовления блюд из мяса. Освоение основных умений и 

навыков приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи, 

кролика. 
Реализуемые 
компетенции 

ОК 1 - 9 
ПК 7.1 – 7.8 

Результаты 
освоения 
дисциплины 
(модуля) 

Знать: 
- виды нормативно-технической документации, используемой на предприятиях 

общественного питания; 
- требования к персоналу предприятий общественного питания; 
- характеристику различных видов продуктов и сырья; 
- характеристику полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе 

высокой степени готовности; 
- способы механической кулинарной обработки различных видов сырья; 
- способы тепловой кулинарной обработки сырья и готовой продукции; 
- физико-химические изменения, происходящие в сырье и готовой продукции 

при различных способах кулинарной обработки; 
- процессы управления различными участками производства продукции 

общественного питания. 
Уметь: 
- организовать процесс приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции; 
- организовать процесс приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции; 
- организовать процесс приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции; 
- организовать процесс приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- организовать процесс приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов; 
- организовать работу структурного подразделения; 
- выполнять работы по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (повар). 
Трудоемкость, 
час. 

326 

Объем занятий, 
часов 

 Лекций Практических 
(семинарских) 

занятий 

Лабораторных 
занятий 

Самостоятельная 
работа 

 Всего 80 128 Не 
предусмотрены 

118 

Формы 
отчетности (в т.ч. 
по семестрам) 

Экзамен  – 3 семестр 
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