
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

профессионального модуля 

ПМ 01.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.01 «Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента» является частью основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер.  Программа профессионального модуля предназначена также для 

достижения внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных 

рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения 

WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSRи с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 

07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 

2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторовиотельеров», которые были внесены в 

Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в 

части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR, а также: 

- в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм 

собственности.    

 

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

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен:  

знать:   

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания;  

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования 

и правила ухода за ним;   

– требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;   

– рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

– способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.   
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уметь:   

– подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами;  

–  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;   

выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.    

иметь практический опыт в:   

– подготовке, уборке рабочего места;   

– подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи;   

– приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

– ведении расчетов с потребителями. 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:  

 

всего –  314 часов, в том числе:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося–  314  часов,   

включая:  

аудиторной учебную  нагрузку обучающегося– 134 часа, в том числе  

самостоятельной работы обучающегося–  26  часов;  

учебной и производственной практики –  180  часов. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

3.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессион

альных 

компетенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего 

часов 

(макс. уч. 

нагрузка) 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного 

курса (ов) 

Практика 

Обязательная 

аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоя-

тельная 

работа 

обучающе

-гося, 

часов 

Учебная, 

часов 

Производ

ственная, 
часов 

Всего, 

часов 

В  т. Ч. 

лабора-

торные 

работы и 

практи-

ческие 

занятия, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09 

МДК 01.01.Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранению 

кулинарных полуфабрикатов 

42 34 19 8   

ПК 1.1.-1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

МДК 01.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

92 74 31 18   

ПК 1.1-1.4 Учебная практика 108  102  

ПК 1.1-1.4 Производственная практика 72  72 

 Всего 314 84 48 39 108 72 
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В рабочей программе представлены:  

- результаты освоения профессионального модуля;  

- структура и содержание профессионального модуля;  

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля соответствует 

содержанию ФГОС СПО профессии43.01.09  Повар, кондитер, и обеспечивает 

практическую реализацию ФГОС СПО в рамках образовательного процесса. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

профессионального модуля 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1. Область применения программы   

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 «Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента»  является частью примерной основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом 

по  профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного 

опытадвижения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 

08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда 

№ 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, 

разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые 

были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов 

работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR. 

вчасти освоения основного вида  деятельности (ВД): «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента.   

Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм 

собственности. 
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2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального 

модуля должен:  

знать:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания;  

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;   

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе региональных;  нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;  

– правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

уметь: 

– подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами,соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;   

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;   порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

иметь практический опыт в:  

– подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции;ведении расчетов с потребителями. 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:  

всего – 622  часов,  

в том числе: максимальной учебной нагрузки обучающегося– 622 часов,  включая: 

теоретических, лабораторных и практических занятий обучающегося – 152 часов; 

самостоятельной работы обучающегося–  38 часов;  

учебной и производственной практики –   432 часа. 
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Коды 

профес-

сиональны

х 

компетенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего 

часов 

(макс. уч. 

нагрузка) 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного 

курса (ов) 

Практика 

Обязательная 

аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоя

тельная 

работа 

обучающе

гося, 

часов 

Учебная, 

часов 

Производ

ственная, 
часов 

Всего, 

часов 

В  т. ч. 

Лаборатор

ные 

работы и 

практичес

кие 

занятия, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 1-7, 9,10 

МДК 02.01. Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

 

42 34 

 

16 

 

8 

  

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.8 

ОК 1-7, 9,10 

МДК 02.02.Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

148 118 62 30 

  

ПК 2.1-2.8 Учебная практика 180  180  

ПК 2.1-2.8 Производственная практика 252  252 

 Всего: 622 152 78 38 180 252 



 

В рабочей программе представлены:  

- результаты освоения профессионального модуля;  

- структура и содержание профессионального модуля;  

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля соответствует 

содержанию ФГОС СПО профессии  43.01.09  Повар, кондитер, и обеспечивает 

практическую реализацию ФГОС СПО в рамках образовательного процесса. 

 

  



9 
 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

профессионального модуля 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента  является частью примерной основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом 

по  профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного 

опытадвиженияWorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 

08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда 

№ 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, 

разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые 

были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов 

работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR. 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК):  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами.   

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента.   

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента.   

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента.   

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.   

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания 

различных форм собственности. 

 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен:  

знать:   

– требованияохраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания;   
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– виды,назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;   

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;   

– нормырасхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении;  

– правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных.  

уметь:   

–  рациональноорганизовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов;  

–  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ;   

–  выбирать,применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировать (комплектовать),эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

иметь практический опыт в:  

– подготовке,уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.    

 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:  

всего –  374 часов, в том числе:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося– 374часов,   

включая:  

аудиторной учебной нагрузки обучающегося– 128   часов;  

самостоятельной аудиторной работы обучающегося–  30 часов;  

учебной и производственной практики – 216  часов. 
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Коды 

профессиональн

ых 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего часов 

(макс, 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарных курсов 

во взаимодействии с преподавателем 

Практика 

Аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельна

я 

учебная работа 

обучающегося

, 

часов 

Учебная, 

часов 

Производствен

ная, 

часов 

 

Всего, 

часов 

В т.ч. 

лабораторны

е работы и 

практические 

занятия, 

часов 1 2 3 4 5 6 7 8 
ПК 3.1.-3.6 

ОК 1-11 

МДК 03.01.Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

42 34 10 8   

ПК 3.1., 3.2 

ОК 1-11 

МДК 03.02. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

116 94 44 22   

ПК 3.1-3.6 Учебная практика 
108  108  

ПК 3.1-3.6 Производственная практика 
108  108 

 Всего: 374 128 54 30 108 108 
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В рабочей программе представлены:  

- результаты освоения профессионального модуля;  

- структура и содержание профессионального модуля;  

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля соответствует 

содержанию ФГОС СПО профессии  43.01.09  Повар, кондитер, и обеспечивает 

практическую реализацию ФГОС СПО в рамках образовательного процесса. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

профессионального модуля 

ПМ.04приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов и 

напитков разнообразного ассортимента»  является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, реализуемой в ГБПОУ КК ТСПК в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом по  профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего 

образования). Программа разработана в целях внедрения международных стандартов 

подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетомпередового 

международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции 

WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом 

Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных 

стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация 

рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 

профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к 

компетенции WSR, в части освоения основного вида деятельности (ВД): «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов и 

напитков разнообразного ассортимента» и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК):  

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента.  

 

 

Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области 

индустрии питания различных форм собственности. 

 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен:  

знать:   

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания;  
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– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;   ассортимент, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том 

числе региональных;   нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;  

– правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.   

уметь:   

– рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов;  

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ;  

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;   

иметь практический опыт в: 

–  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов,весоизмерительных приборов;  

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями.  

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:  

всего –  250 часов, 

в том числе: максимальной учебной нагрузки обучающегося– 250 часов,   

включая:  

аудиторную учебной нагрузку  обучающегося–  106часов, в том числе 

самостоятельную  работуобучающегося– 17  часов;  

учебной и производственной практики – 144    часа. 
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Коды 

профес-

сиональны

х 

компетенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего  

часов  

(макс. уч. 

нагрузка) 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного курса 

(ов) 

Практика 

Обязательная 

аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоя- 

тельная 

работа 

обучающе

гося, 

часов 

Учебная, 
часов 

Производ

ственная, 

часов 

Всего, 

часов 

В  т. Ч. 

Лаборатор

ные 

работы и 

практичес

кие 

занятия, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 4.1-4.6 

ОК1-7, 9,10 

МДК 04.01. Организация приготовления, 

подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов и 

напитков 

42 35 8 7   

ПК 4.2.-4.3 

ОК1-7, 9,10 

МДК 04.02.Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов и напитков 

64 54 28 10   

ПК 4.1-4.6 Учебная практика 72  72  

ПК 4.1-4.6 Производственная практика 72  72 

 Всего: 250 89 36 17 72 72 



 

В рабочей программе представлены:  

- результаты освоения профессионального модуля;  

- структура и содержание профессионального модуля;  

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля соответствует 

содержанию ФГОС СПО профессии  43.01.09  Повар, кондитер, и обеспечивает 

практическую реализацию ФГОС СПО в рамках образовательного процесса. 

 

  



 17  

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 

По результатам освоения модуля обучающийся должен иметь 

 

Практический подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
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опыт безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 

 

3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Объем профессионального модуля  642 часа,  

из них   на освоение МДК –210 часов, в том числе: 

самостоятельная работа- 67 часа; 

теоретическое обучение- 143 часа; 

лабораторных и практических работ – 74 часов. 

           Учебной практики – 216 часов. 

           Производственной практики – 216 часов 
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Коды 

профессион

альных 

общих 

компетенци

й 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объем 

образов

ательно

й 

програм

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 

час. 

Самостоя

тельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная 
Производ

ственная 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

 

ПК 5.1. -5.5 

ОК1-9,10, 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  

оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

42 30 10   12 

ПК 5.1. -5.5 

ОК1-9,10, 

МДК 05.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

168 113 64   55 

ПК 5.1-5.5 Учебная практика 

216 

 

216   

ПК 5.1-5.5 Производственная практика 216  216  

 Всего: 642   216 216 67 

 



 

В рабочей программе представлены:  

- результаты освоения профессионального модуля;  

- структура и содержание профессионального модуля;  

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля соответствует содержанию 

ФГОС СПО профессии  43.01.09  Повар, кондитер, и обеспечивает практическую реализацию 

ФГОС СПО в рамках образовательного процесса. 

 

 

 


