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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
Рабочая программа ПМ 01. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» является обязательной частью 
профессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар. 
Кондитер» 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно 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 коллега- 

ми, 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 осознан- 

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 

странном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
Владеть 

навыками 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 
обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 
с инструкциями и регламентами; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 
механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, 
приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править 
кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 
сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 
готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 
управления опасными факторами (системы ХАССП); 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 
правила ухода за ним; 
требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 179ч. 
в том числе в форме практической подготовки 129 ч. 

 

Из них на освоение МДК 103 

в том числе самостоятельная работа 0  

практики, в том числе учебная 36 

   производственная 36 

Консультации 2 ч. 
Промежуточная аттестация  2 ч.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 
профессион

альных и 
общих 

компетенци
й 

Наименования 
разделов 

профессионального 
модуля 

Всего, 
час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Все
го 

В том числе 

Лабораторн
ых  
и 

практическ
их занятий 

Самостояте
льная 

работа1
 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учеб
ная 

Производст
венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1.- 
1.4. ОК 01-

07, 09 

Раздел модуля 1. 
Организация, 
приготовления , 
подготовки к 
реализации и 
хранение 
кулинарных 
полуфабрикатов  

32 18 32 18 -  - - 

ПК 1.1.-1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

Раздел модуля 2. 
Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов  

72 34 72 34 -  - - 

ПК 1.1-1.4 Учебная практика 36 36     36  

ПК 1.1-1.4 Производственная 
практика 

        36 36      36 

 Консультация 2     2   

 Промежуточная 
аттестация 

2             2  

 Всего:  179 129 104 52 - 4
 

36 36 

  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный  в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Мастерская «Поварское дело», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной 
программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
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дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н. А., Татарская А. П. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2018  
2. Анохина Ж. С., Лутошкина Г. Г, Техническое оснащение и организация рабочего 

места, – М., Изд-во «Академия», 2022 

3. Дубровская Н.И., Чубасова Е. В.Приготовление супов и соусов– М., Изд-во 
«Академия», 2022 

4. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, – М., Изд-во «Академия», 
2022  

5. КачуринаТ.А.Приготовление блюд из рыбы– М., Изд-во «Академия», 2022 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета Изд-во «Академия», 2018  
7. Самородова И. П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы – М., Изд-во 

«Академия», 2022  
8. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов– М., Изд-во «Академия», 

2018      

             9. Семичева Г. П.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента– М., Изд-во «Академия», 2022  

10. Харченко А. В. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М., Изд-во 
«Академия», 2022  

11. Шитякова Т. Ю., Качурина Т.А., СопачеваТ.А.Приготовление блюд и гарниров из 
круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста– М., Изд-во «Академия», 2022 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 
основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 24.02.2021). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : 
учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. 
— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный 
// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, 
О. В. Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-

8114-5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147322  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 
Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 
учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

14. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, 
А. В. Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст 
: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146792  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

15. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-

6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
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16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 
и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 
Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 
спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург 
: Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

18. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 
Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. 
Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — 

ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

19. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 
Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом 
«Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

2. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт 
Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. 
пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 
2008.336с. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 
образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с. 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 
тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 

с. 
6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: 
Академия, 2010 . – 112 с. 

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 
ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 
2015-01- 

01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
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4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2015.544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука М.: Хлебпродинформ, 
1996. – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. М.: 
Хлебпродинформ, 1997.560 с. 

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 
№ 39023). 

14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

19. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации  
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 
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 языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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, 
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макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации 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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
Владеть 
навыками 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение 

в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
своевременно оформлять заявку на склад; 
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подго- 

товки 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; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

Знать подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, вес измерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов     556 ч. 
в том числе в форме практической подготовки 506 ч. 

Из них на освоение МД 146 ч. 
в том числе самостоятельная работа 0  

практики, в том числе учебная  144 

   производственная  246 ч. 
Консультации   4ч. 
Промежуточная аттестация   10ч.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Для профессии 

 

Коды 
профессио
нальных и 

общих 
компетенц

ий 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Су
мм

ар
ны

й 
об

ъе
м 

на
гр

уз
ки

, 
ча

с.
 

В 
т.

 ч
. в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятельная 
работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 
Обучение по МДК, час. Практики 

Всего в т.ч. Учебная Производственная 

лабораторные 
работы и 

практические 
занятия 

в т.ч., 
курсовая 
проект 

(работа)* 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 1. 
Организация процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

32 16 32 16 - - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.3 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 2. 
Приготовление и подготовка к 
реализации горячих супов 
разнообразного ассортимента 

16 14 16 14  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 3. 
Приготовление и подготовка к 
реализации горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

16 14 16 14  - - 
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ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 

2.5 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 4. 
Приготовление и подготовка к 
реализации 

блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 

20 18 20 18  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 5. 
Приготовление и подготовка к 
реализации блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента 

20 14 20 14  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 6. 
Приготовление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнооб- 

разного ассортимента 

24 20 24 20  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 7. 
Приготовление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента 

32 20 32 20  - - 

 

ПК 2.1-2.8  Учебна и Производственная 
практика 

396 396  144 246 
- 

 Консультация 
2     

 

 Промежуточная аттестация 
6     

 

 Всего: 556 506  144 246 - 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с п. 
6.1.2.1 образовательной программы по профессии. 

Лаборатории «Учебная кухня ресторана», оснащенные  в соответствии с п. 6.1.2.3 
образовательной программы по профессии. 

Мастерские «Поварское дело», оснащенные  в соответствии с п. 6.1.2.4 
образовательной программы по данной профессии. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  по 
профессии. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1.  Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. 
Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 
учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 
2020. – 336 с. 

3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. 
– 80 с. 

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 
2019. – 240 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

6. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

7. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 
творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 
теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 
Федорченко и др.]. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

8. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся учреждений 
нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020.  

9. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 
среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 282 

с. 
10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

12. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 
Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2.  

13. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 
напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7.  
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14. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 
для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6.  

15. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для 
спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3.  

16. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / 
Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. 
— ISBN 978-5-8114-6436-4.  

17. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

18. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0.  

19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-

8114-6379-4.  

20. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 
В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5.  

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 
в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 
— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. 
Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 
учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата 
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для 
спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 
Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — 

ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 
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Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 
Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 

ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-

8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

 

  



30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

 

Обязательный профессиональный блок  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 г. 



 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему 
общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

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, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

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 языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Владеть навыками подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, 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 

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, условия и сроки хранения, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
нормы расхода, 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 

 

1.1. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего 280 ч.  
в том числе в форме практической подготовки  236 ч.  

Из них на освоение МДК  126ч. 
 в том числе самостоятельная работа 0 ч. 
практики, в том числе учебная 72 ч. 
                                       производственная  72ч.. 
Консультации 2 ч.  
Промежуточная аттестация  8ч.



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 
профессиональ
ных и общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего В том числе 

Лабораторных  
и практических 

занятий 

Самостоятельн
ая работа2 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебна
я 

Производственн
ая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 3.1-3.6 

ОК 01-07, 09, 

10 

Раздел 1. Организация 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 

 

32 

 

16 
 

32 

 

16 

-  - - 

ПК 3.1, 3.2 

ОК 01-07, 09, 

10 

Раздел 2. Приготовление и 
подготовка к реализации 
бутербродов, салатов, 
холодных блюд и закусок 

 

96 

 

70 

 

 

 

96 

 

70 

-  - - 

ПК 4.1-4.5 Учебная и 
Производственная 
практика 

        144 144     72 72 

 Консультация 2     2   

 Промежуточная 
аттестация 

8                8  

 Всего:  280 230 128 86 0 10 72 72 

                                                      
 



 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технического оснащения и организации рабочего места», «Технологии 
кулинарного и кондитерского производства, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 
образовательной программы по профессии. 

Мастерская «Поварское дело», оснащенная в соответствии с п. 6.2.1.4 Примерной 
программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.1.5 образовательной программы 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – 

Москва: Академия, 2016. – 320 с. 
3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 
2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусокЭУМК 
для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: Академия, 2018. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

9. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

6.  

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-

8114-6366-4.  

13. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3.  

14. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 
и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 



 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

15. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 
Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. 
Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — 

ISBN 978-5-8114-7165-2.  

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 
спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург 
: Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1.  

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

6. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 
и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 



 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 
Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. 
Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — 

ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 
спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург 
: Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 
вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» и соответствующие 
ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

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, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

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 языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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 

 

 

 



 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Владеть навыками подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведения расчетов с 
потребителями 

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 

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, 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 

 

2.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего 282ч.  
      в том числе в форме практической подготовки  244 ч.               
Из них на освоение МДК  90 часов 

в том числе самостоятельная работа 0 ч. 
практики,  в том числе учебная 72 ч. 
производственная  108 ч. 

Консультации 2 ч. 
Промежуточная аттестация 10 ч. 
 



 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессиональн

ых и общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 п
од

го
то

вк
и Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего В том числе 

Лабораторных  
и практических 

занятий 

Самостоятельн
ая работа3 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебна
я 

Производственн
ая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

МДК 04.01 Организация 
приготовления, подготовки 
к реализации и презентации 
холодных,  горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента 

 

32 

 

16 
 

32 

 

16 

-  - - 

ПК 4.2.-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

МДК 04.02 Процессы 

приготовления, подготовка 
к реализации и презентации 
холодных, горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента 

 

64 

 

48 

 

 

 

64 

 

48 

-  - - 

ПК 4.1-4.5 Учебная и 
Производственная практика 

        216 216     72 108 

 Консультация 2     2   

 Промежуточная аттестация 10               10  

 Всего:  282 244 96 64 0 4 72 108 

                                                      
 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный  в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

Мастерская «Поварское дело», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

3.2.1.Основные печатные издания: 
21. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. 

Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 
22. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 
2020. – 336 с. 

23. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. 
– 80 с. 

24. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 
2019. – 240 с. 

25. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

26. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

27. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 
творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 
теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 
Федорченко и др.]. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

28. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся учреждений 
нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020.  

29. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 
среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 282 

с. 
30. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

 

3.2.2.Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18..082023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 
Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : 



 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата 
обращения: 14.08.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 
напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата 
обращения: 14.08.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 
для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 
14.08.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для 
спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.08.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / 
Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. 
— ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.08.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.08.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

8. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата 
обращения: 14.08.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-

8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.08.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

10. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 
В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.08.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 
ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 



 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Введ. 
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»].  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 05 « Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие 
ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

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, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

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 языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен4: 

                                                      
4Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 



 

Владеть навыками Подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; подготовки отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства; приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе региональных; 
порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 
хранения с учетом требований к безопасности; 
ведениярасчетов с потребителями 

Уметь 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 

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, 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 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 448 ч. 
 в том числе в форме практической подготовки –404 ч. 
Из них на освоение МДК 160 ч. 
 в том числе самостоятельная работа  0 ч. 
практики, в том числе учебная  0 ч. 

   производственная 288 ч. 
Консультации 2 ч. 
Промежуточная аттестация  6 ч. 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Для профессии 

Коды 
профессиональных 

и общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего В том числе 

Лабораторных  
и практических 

занятий 

Самостоятельная 
работа5 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

МДК 05.01 Организация  
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

 

32 

 

18 
 

32 

 

18 

-  - - 

ПК 5.1, 5.6 

ОК 01-07, 09, 

10 

МДК 05.02 Процессы  
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

 

128 

 

98 

 

 

 

128 

 

98 

-  - - 

ПК 5.1-5.5 Производственная практика         288 288      288 

 Консультация 2        

 Промежуточная аттестация 6      

 Всего:  448 404 160 116 0 6
 

0 288 

 

                                                      
 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный  в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

Мастерская «Кондитерское дело», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 
учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 
2020. – 336 с. 

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений СПО 
/ С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 
2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. ПотаповаИ.И.Основыкалькуляциииучета:учеб.дляучащихсяучреждений СПО / 
И.И. Потапова. Москва: Академия, 2020.  

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. –Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0.  

10. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-

8114-6379-4.  

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 
В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5.  



 

13. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8.  

14. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 
учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 

978-5-8114-6384-8.  

 

3.2.2Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата 
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-

8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 
В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 
учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 

978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

8. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. А. 
Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 

978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс 
цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/97306 

 



 

3.2.3 Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 
2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 4.  2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.Введ. 2.  
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.вед. 
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 
«Дополнения № 1»]. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 06 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных  кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента и пиццы  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 
основной вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных  

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и пиццы» и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций, сформированных по запросу 
работодателя(ей) 

ВД 06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента и пиццы 

ПК 6.1. Подготавливать рабочее место повара, оборудование, инвентарь, сырье, 
исходные 
материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 6.2. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кулинарных изделий разнообразного ассортимента 



 

ПК 6.3. Осуществлять приготовление фаршей и начинок для мучных кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 6.4. Осуществлять работу в специализированной программе автоматизации «iiko» 

ПК 6.5 Осуществлять работу в автоматизированной информационной системе 
«Меркурий» 

ПК 6.6 Осуществлять электронный обмен данными 

 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
Владеть навыками 

 

 

подготовка, уборка рабочего места,  
выбор, подготовка к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
приготовление и подготовка к использованию, хранению 
полуфабрикатов. 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 
мучных кулинарных изделий разнообразного ассортимента; ведении 
расчетов с потребителями при отпуске продукции. 
эффективно и аккуратно работать, внимательно относясь к рабочему 
месту 

Приготовление начинок и оформление мучных изделий. 
Уметь – визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за – соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных частей технологического 
оборудования; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда; 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом 
качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 
материалов; 
– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 



 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 
приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 
производственный  инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда   

 

Знать – требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 
– последовательность выполнения технологических операций, 
современные методы, техника обработки, подготовки сырья и 
продуктов; 
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при обработке, подготовке 
сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных 
для последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья 
и продуктов; 
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 
вынос 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 196 ч. 
в том числе в форме практической подготовки 160 ч. 
Из них на освоение МДК 88 ч. 
в том числе самостоятельная работа 0 ч. 
практики, в том числе учебная 0 ч. 
производственная 108 ч. 

  Консультация 4 ч. 
Промежуточная аттестация 8 ч. 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Для профессии 

 

 

 

 

 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

 

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

 
Всего, час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

Объем профессионального 
модуля, ак. час. 

Обучение по 
МДК 

 

Практики 

Всего В том 
числе 

 

Лабораторных и 

практических 

занятий 

 

 

Самостоят
ельная 

работа 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

 

 

Учебная 

 

 

Производст
венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 6.1 
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ПК 6.3 

ОК 01-05, 

ОК 09 

ОК 10 

КК01-КК04 

Раздел 1. Организация 

приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 

мучных кулинарных изделий и 
пиццы. 

МДК 06.01 Приготовление, 
оформление и подготовка к 

реализации мучных 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента и пиццы. 
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ПК 6.4 
ПК 6.5 

ПК 6.6 

ОК 01-ОК 05, 
ОК 05 

ОК 09  
ОК 10 
КК01-КК04 

Раздел 2. Применение 

специализированных 

программами в предприятиях 

общественного питания 

(цифровой модуль) 

МДК 06.02 Применение 

специализированных 

программами в предприятиях 

общественного питания 

(цифровой модуль) 
 

72 60 36 20  2 - 36 

 Учебная практика -        

 Производственная практика 108      - 108 

 Консультация 4        

 Промежуточная аттестация 8      

 Всего: 196 160 88 52 0 8 - 108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты    «Технологии     кулинарного     и     кондитерского     производства», 
«Технического оснащения и организации рабочего места», «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности», оснащенных в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 
программы по профессии. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана (с зонами приготовления холодных, горячих 
блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков), оснащенная 

в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии. 
Мастерская «Поварское дело», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной 

программы по данной профессии. 
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 

профессии. 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 
выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных и (или) электронных 
изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

А. Т. Васюковой Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 
предприятий общественного питания: практическое руководство / под ред. проф. А. Т. Васюковой. 
- 4-е изд., стер. - Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 208 с. - ISBN 

978-5-394-03746-7. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093142   (дата 
обращения: 24.05.2022). – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Практическое занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение у 
всловиях дуальногообучения/Ж.В. Морозова, Н.В. Пушкина, Е.А. Зайцева, Н.А. Кочурова. – Санкт 
– Петербург: Лань, 2020. – 172 с. – ISBN 978-5-8114-3892-1. Текст: электронный//Лань: 
электронно- библиотечная система. – URL:https//e.lanbook.com/book/151691 (дата обращения 
15.10.2022 ). –Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники  
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. Учреждений СПО/Н.А. Анфимова. – 14-е 

изд. Стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 
2. Лутошкин Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб для учащихся 

учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ 08. Приготовление, оформление и презентация блюд и кулинарных изделий в 
соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями по запросу работодателей» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
Рабочая программа «ПМ 08. Приготовление, оформление и презентация блюд и кулинарных 

изделий в соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями по запросу 
работодателей» является дополнительным профессиональным блоком ОПОП-П в соответствии с 
ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар. Кондитер» 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

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 
языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

МДК 07.01 Приготовление, оформление и презентация хлеба и хлебобулочных изделий с 
применением инновационных технологий. 

ПК 7.1. Подготавливать рабочее место пекаря, оборудование, инвентарь, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.2 Составление рецептуры хлеба и хлебобулочных изделий 

ПК 7.3. Подбор и подготовка сырья и исходных материалов для изготовления хлеба и  
хлебобулочных изделий 

ПК 7.4 Формовка хлеба и хлебобулочных изделий с применением инновационных 
технологий 

ПК 7.5 Выпечка, укладка, упаковка хлеба и хлебобулочных изделий 

МДК 07.02 «Приготовление, оформление и презентация авторских блюд и кулинарных 
изделий с применением инновационных технологий» 
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ПК 7.6. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления авторских блюд, кулинарных изделий с применением 
инновационных технологий в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение авторских бульонов 
- консоме, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации авторских супов с применением инновационных технологий. 
ПК 7.9. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов с 

применением инновационных технологий. 
ПК 7.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации авторских блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий с применением инновационных технологий. 

ПК 7.11 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации авторских блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки с 
применением инновационных технологий. 

ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации авторских холодных и горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, 
нерыбного водного сырья с применением инновационных технологий. 

ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации авторских холодных и горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика с применением инновационных технологий. 

МДК 07.03 Приготовление, оформление и презентация блюд здорового питания для 
различных категорий потребителей. 
ПК 7.14. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, здорового питания 
в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.15 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров, супов, соусов разнообразного ассортимента 

ПК 7.16 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации сладких блюд, напитков, десертов здорового питания 

ПК 7.17 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий здорового питания 

ПК 7.18 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки здорового питания 

ПК 7.19 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья здорового питания 

ПК 7.20 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

 

 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
Владеть 
навыками 

МДК 08.01 

Подготовка, уборка рабочего места, выбора, подготовка к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

приготовление и подготовка к использованию, хранению полуфабрикатов, 
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разработка меню/ассортимента хлеба и хлебобулочной продукции, составление 
заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в производстве хлеба и 
хлебобулочной продукции, контроль подготовки к работе  хлеба и хлебобулочного 
производства, наличия запасов, хранения и расхода продуктов на производстве, 
качества приготовления и безопасности готовой хлебобулочной продукции, 
составление заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в производстве  
хлебе и хлебобулочной продукции; 

оценка имеющихся запасов сырья и материалов для хлеба и хлебобулочного 

производства, разработка предложений по их оптимизации; 
заказ и подготовка сырья и исходных материалов для изготовления хлеба и  

хлебобулочных изделий, замешивание и формовка теста вручную, замешивание и 
формовка теста на специальном оборудовании; 

выпечка несдобных хлеба и  хлебобулочных изделий, выпечка сдобных  хлеба и 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, выпечка сложных и мелкоштучных, 
выпечка сложных и мелкоштучных хлеба и хлебобулочных изделий, Укладка 
готовой продукции. 

МДК 07.02, МДК 07.03 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
авторских блюд, кулинарных изделий с применением инновационных технологий; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

 

Уметь МДК 07.01 

Работать, строго соблюдая стандарты личной гигиены и нормы безопасности 

при хранении, подготовке, приготовлении и подаче продуктов питания, 
соответствовать нормам охраны труда и пищевой безопасности, работать с 
различными типами оборудования (тестомесильные машины, расстойные шкафы, 
хлебопекарные печи); 

обосновывать предложения по изменению ассортимента хлеба и 
хлебобулочной продукции, оценивать наличие сырья и материалов и 
прогнозировать потребность в сырье и материалах для хлеба и хлебобулочного 
производства в соответствии с имеющимися условиями хранения, оценивать 
качество приготовления и безопасность готовой хлебобулочной продукции, 
применять технологии подготовки сырья и исходных материалов для изготовления 
хлеба и хлебобулочных изделий, отделочных  полуфабрикатов, комбинировать 
различные способы приготовления и сочетания основных, продуктов с 
дополнительными ингредиентами для создания гармоничных изделий, замешивать 
тесто вручную и работать на тестомесе, применять различные способы замесов, 
определять дефекты теста, оценивать качество формовки хлеба и хлебобулочной 
продукции, соблюдать рецептуру приготовления хлеба и хлебобулочных изделий 
при замесе технологии выпечки несдобных хлебобулочных изделий, технологии 
выпечки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба технологии 
выпечки сложных и мелкоштучных хлебобулочных изделий, упаковывать изделия 
различными способами, укладывать продукцию в лотки, контейнеры, вагонетки. 
МДК 07.02 МДК 07.03 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
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оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, авторских блюд, кулинарных изделий, с 
применением инновационных технологий; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок здорового 
питания; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

Знать МДК 07.01 

Устройство и принцип работы оборудования, набор инструментов и 
оборудования, используемых в приготовлении хлеба и хлебобулочных изделий, 

правила подготовки сырья к пуску в производство; 

требования к качеству, срокам, условиям хранения, рационирования, 
оформления и подачи хлеба и хлебобулочной продукции, технологии изготовления 
различных видов теста, отделочных полуфабрикатов, правила составления меню, 
заявок на продукты, способы сокращения потерь и сохранения питательной 
ценности пищевых продуктов, используемых при производстве хлеба и 
хлебобулочной продукции, при их тепловой обработке, специфика 
производственной деятельности организации, технологические процессы и 
режимы производства хлебобулочной продукции, рецептуры и современные 
технологии приготовления  хлеба и хлебобулочной продукции разнообразного 
ассортимента; 

нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в 
хлебобулочномпроизводстве, правила учета и выдачи продуктов, виды 
технологического оборудования, используемого при производстве, хлебобулочной 
продукции, технические характеристики и условия его эксплуатации; 

требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной 

защиты, требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, 
оформления и подачи хлебобулочной продукции; 

технологии замеса и изготовления разных видов теста, отделочных 

полуфабрикатов, правила составления заявок на продукты, для приготовления 
хлебобулочной продукции, способы сокращения потерь и сохранения питательной 
ценности пищевых продуктов, используемых при производстве хлебобулочной 
продукции, при их тепловой обработке; 

специфика производственной деятельности организации, технологические 

процессы и режимы производства хлеба и хлебобулочной продукции, 

способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 

продуктов, используемых при производстве хлебобулочной продукции, при 

их тепловой обработке, специфика производственной деятельности 
организации, технологические, процессы и режимы производства хлебобулочной 
продукции, требования к упаковке и маркировке изделий. 
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МДК 07.02, МДК 07.03  

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, вес измерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
авторских блюд, кулинарных изделий с применением инновационных технологий. 

основные принципы и правила здорового питания для различных категории 
потребителей; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
Ведения расчетов с потребителями. 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 1476 ч. 
в том числе в форме практической подготовки 1226 ч. 

 

Из них на освоение МДК 684 ч.  
в том числе самостоятельная работа 0  

практики, в том числе учебная 0 

   производственная 792 ч. 
Консультации 6 ч. 
Промежуточная аттестация  18 ч.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

 

 

 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

 

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

 
Всего, час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 

по
дг

от
ов

ки
 

Объем профессионального 
модуля, ак. час. 

Обучение по МДК  

Практики 
Всего В том числе 

 

Лабораторных и 

практических 

занятий 

 

 

Самостоят
ельная 

работа 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я а

тт
ес

та
ци

я  

 

Учебная 

 

 

Производст
венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 8.1-8.5 

ОК 01-010 

Раздел 1. Приготовление, 
оформление и презентация хлеба 
и хлебобулочных изделий с 
применением инновационных 
технологий 

(МДК 08.01) 

480 402 216 138 - 6 - 264 

ПК 8.6-8.13 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 2. Организация процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации авторских блюд, 
кулинарных изделий, с 
применением инновационных 
технологий. 
(МДК 08.02)  

516 428 

36 22 

- 6 - 264 

ПК 8.6, 

8.7, 8.8 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 3. Приготовление и 
подготовка к реализации авторских 
супов с применением 
инновационных технологий. 
(МДК 08.02) 

36 22 
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ПК 8.6, 

8.7, 8.9 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 4. Приготовление и 
подготовка к реализации авторских 
соусов с применением 
инновационных технологий. 
(МДК 08.02) 

36 22 

ПК 8.6, 

8.7, 8.9, 8.10 

ОК 01-07, 09, 10 

Раздел 5. Приготовление и 
подготовка к реализации 

авторских блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий. 
(МДК 08.02) 

36 22 

ПК 8.6, 

8.7, 8.9, 8.11 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 6. Приготовление и 
подготовка к реализации авторских 
блюд из яиц, творога, сыра, муки с 
применением инновационных 
технологий. 
(МДК 08.02) 

36 22 

ПК 8.6, 

8.7, 8.9 

8.10, 8.12 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 7. Приготовление и 
подготовка к реализации авторских 
блюд, кулинарных изделий из 
рыбы, нерыбного водного сырья с 
применением инновационных  
технологий. 
(МДК 08.02) 

36 28 

ПК 8.6, 

8.7, 8.9 

8.10, 8,13 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 8. Приготовление и 
подготовка к реализации авторских 
блюд, кулинарных изделий из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика с 
применением инновационных 
технологий. 
(МДК 08.02) 

36 26 
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ПК 8.14-8.20 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 9. Здоровое питание для 
различных категории потребителей 

(МДК 08.03) 

480 402 

10 2 

- 6 - 264 

ПК 8.14- 8.20 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 10. Организация процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок, напитков, десертов по 
принципам здорового питания 

(МДК 08.03) 

22 12 

ПК 8.15, 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 11. Приготовление и 
подготовка к реализации супов и 
соусов здорового питания 

(МДК 08.03) 

20 14 

ПК 8.17 

ОК 01-07, 09, 10 

Раздел 12. Приготовление и 
подготовка к реализации 

блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий здорового 
питания 

(МДК 08.03) 

20 14 

ПК 8.18 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 13. Приготовление и 
подготовка к реализации блюд из 
яиц, творога, сыра, муки здорового 
питания 

(МДК 08.03) 

20 14 

ПК 8.19 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 14. Приготовление и 
подготовка к реализации блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
здорового питания 

(МДК 08.03) 

32 22 

ПК 8.20 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 15. Приготовление и 
подготовка к реализации блюд, из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
здорового питания 

(МДК 08.03) 

34 24 
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ПК 8.14 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 16 . Приготовление и 
подготовка к реализации 
холодных, горячих блюд и закусок 

здорового питания 

(МДК 08.03) 

20 14 

ПК 8.16 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 17. Приготовление и 
подготовка к реализации, сладких 
блюд, десертов и напитков 
здорового питания 

(МДК 08.03) 

30 22 

 Производственная практика 792      - 792 

 Консультация 6        

 Промежуточная аттестация 18        

 Всего: 1476 1232 684 440 - 18 - 792 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный  в 
соответствии с п. 6.1.2. образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Мастерская «Поварское дело», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2. образовательной 
программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2. образовательной программы по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

МДК 08.01: 
1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. Учебник: учеб.пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / 
И.Ю. Бурчакова. - М.: Академия, 2018 -384 с. 

2. Ермилова, С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для 
студ. учреждений сред. проф.образования / С.В. Ермилова. - 3-е изд., стер. - М.: Академия, 
2018 - 336 с. 

3. С. А. Бредихин, А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. Процессы 
и аппараты пищевой технологии: учебное пособие — Санкт-Петербург: Лань, 2021 — 544 

с. 
4. Драгилев, А. И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и 

кондитерское:учебное пособие для среднего профессионального образования/ А. И. 
Драгилев, В. М. 

5. Хромеенков, М. Е. Чернов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021 — 

432 с. Драгилев, А. И. Основы кондитерского производства : учебник для вузов / А. И. 
Драгилев, Г. А. 

6. Маршалкин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020 — 532 с. 
Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство: 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Г. С. Качмазов. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020— 224 с. 
7. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность: 

учебник для среднего профессионального образования/ Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 

Санкт-Петербург:Лань, 2020 — 304 с. 
8. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

предприятий общественного питания (механическое и тепловое оборудование): учебное 
пособие / М. И. Ботов, 

9. В. Д. Елхина. — 4-е изд., испр. — Санкт-Петербург: Лань, 2021 — 160 с. 
10. Киселёва, А. Г. Технология производства макаронных изделий: учебное пособие 

/ А. Г. Киселёва, 
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11. С. В. Макаров. — Иваново: ИГХТУ, 2019 — 90 с. 
12. Омаров, Р. С. Пищевые добавки: учебное пособие для среднего 

профессионального образования/ 
13. Р. С. Омаров, О. В. Сычева, С. Н. Шлыков. — Санкт-Петербург: Лань, 2022 — 64 

с. 
14. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / З. Г. Скобельская. — 3-е изд., стер. 
— Санкт-Петербург: Лань, 2022 — 84 с. 

15. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология кондитерских изделий: 
учебное пособие / Т. А.Толмачева, В. Н. Николаев. — Санкт-Петербург: Лань, 2022 — 132 

с. 
16. А. Т. Васюковой Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов 

России для предприятий общественного питания: практическое руководство / под ред. 
проф. А. Т. Васюковой.- 4-е изд., стер. - Москва: Издательско-торговая корпорация 
«Дашков и К°», 2020 - 208 с. - ISBN978-5-394-03746-7. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093142 (дата обращения: 24.05.2022). – Режим доступа: 
по подписке. 

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 
стер. – Москва :Академия, 2021 – 192 с. 

18. Самулевич И.А. Основы калькуляции и учета в общественном питании: учебное 
пособие/ И.А. 

19. Самулевич. – Ростов н/Д: Феникс. 2020 – 302 с. 
 

МДК 08.02: 
1. Анфимова Н. А., Татарская А. П. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2018  
2. Анохина Ж. С., Лутошкина Г. Г, Техническое оснащение и организация рабочего 

места, – М., Изд-во «Академия», 2022 

3. Дубровская Н.И., Чубасова Е. В.Приготовление супов и соусов– М., Изд-во 
«Академия», 2022 

4. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, – М., Изд-во 
«Академия», 2022  

5. КачуринаТ.А.Приготовление блюд из рыбы– М., Изд-во «Академия», 2022 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета Изд-во «Академия», 2018  
7. Самородова И. П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы – М., Изд-во 

«Академия», 2022  
8. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов– М., Изд-во «Академия», 

2018      

             9. Семичева Г. П.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента– М., Изд-во «Академия», 2022  

10. Харченко А. В. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М., Изд-во 
«Академия», 2022  

11. Шитякова Т. Ю., Качурина Т.А., СопачеваТ.А.Приготовление блюд и гарниров 
из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста– М., Изд-во «Академия», 2022 

 

МДК 08.03: 
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. 

Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 
2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 
2020. – 336 с. 
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3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. 
– 80 с. 

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: 
Академия, 2019. – 240 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

6. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

7. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 
творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 
дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 
Л.И. Федорченко и др.]. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

8. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся учреждений 
нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020.  

9. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 
среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 

282 с. 
10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

11. Особенности рационов питания различных групп населения / М. А. Беляева, Е. Н. 
Никулина, Д. А. Прусова, М. М. Маряшов. - (Специализированное питание) // Пищевая 
промышленность. - 2021. - № 7. - С. 91-94. 

12. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, 
Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

13. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 
Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2.  

14. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 
напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7.  

15. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : 
учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6.  

16. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для 
спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3.  

17. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо 
/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 

с. — ISBN 978-5-8114-6436-4.  

18. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 
учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

19. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0.  

20. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 

ISBN 978-5-8114-6379-4.  
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21. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / 
Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — 

ISBN 978-5-8114-6439-5.  

 

 

 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

МДК 08.01: 

1. Экспертиза хлебобулочных изделий: учебное пособие для среднего 
профессионального образования/ А. С. Романов, Н. И. Давыденко, Л. Н. Шатнюк [и др.]; Под 
редакцией В. М.Позняковского. — Санкт-Петербург: Лань, 2021 — 344 с. — ISBN 978-5-

8114-7503-2. — Текст:электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/161637(дата обращения: 01.08.2021). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Практикум по технологии отрасли (технология хлебобулочных изделий) : учебное 
пособие / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. 
— Санкт-Петербург:Лань, 2021 — 316 с. — ISBN 978-5-8114-1774-2. — Текст : электронный 
// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/167403 (дата 
обращения: 01.08.2021). —Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Сажин, С. Г. Средства автоматического контроля технологических параметров : 
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26. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
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