
Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, сходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников профессии «Повар, кондитер» при наличии основного общего и 

среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется 

2. Место профессионального модуля в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента входит в профессиональный 

цикл. 

3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 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 и 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: 

 требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);

 видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и правил ухода за ним;

 требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

 ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

 способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

4. Краткое содержание профессионального модуля 



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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента состоит из следующих МДК: 

МДК.01.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов. 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов. 

Содержание МДК 01.01 

Раздел 1. 

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Тема 1.1.Характеристика процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и 

грибов 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и 

нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из 

них 

Содержание МДК 01.02 

Раздел 2. 

Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него Тема 2.1 Обработка, 

нарезка, формовка овощей и грибов Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного 

водного сырья Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов 

Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов Тема 2.6 

Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

Тема 2.7 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

5. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 374 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 362 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 146 часов; учебной 

практики -72 часа; производственной практики – 144 часа. 

Самостоятельная работа – 6 часов. 

Промежуточная аттестация – 6 часов. 

Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному модулю 

– квалификационный экзамен.



Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление, 

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

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента ПК 2.6 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 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. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников профессии «Повар, кондитер» при наличии основного общего и 

среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется 



2. Место профессионального модуля в структуре программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в 

профессиональный цикл. 

3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, измерительных приборов;

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

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

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

региональных;

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

 оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении 

расчетов с потребителями.

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, измерительные 

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, 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: 

 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);

 видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, измерительных 



приборов, посуды и правил ухода за ними;

 ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, 

методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих 

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

региональных;

 норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;

 правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок;

4. Краткое содержание профессионального модуля 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента состоит из следующих 

МДК: 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок Содержание МДК 02.01. 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации горячих соусов Тема 1.4. Организация и 

техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок . 

Содержание МДК 02.02. 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 

Тема 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, 

отваров 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов 

разнообразного ассортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, молочных, 

сладких, диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных супов, супов 

региональной кухни 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

Тема 3.1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов 

Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке. 

Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

Тема 3.4. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, 

соусов на сливках 

Тема 3.5. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических соусов 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из 



овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

Тема 4.1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Тема 4.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых и макаронных изделий 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

Тема 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра 

Тема 5.2. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки Раздел 6. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Тема 6.1. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Тема 6.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Раздел 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

Тема 7.1. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Тема 7.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Тема 7.3. Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика 

5. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

всего – 571 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 553 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 193 часов; учебной 

практики – 144 часа; производственной практики – 216 часов. 

Самостоятельная работа – 6 часов. 

Промежуточная аттестация – 12 часов. 

Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному 
модулю – квалификационный экзамен. 



Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09Повар, кондитер в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) ПМ 03. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции: 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента ПК 3.4 Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в области общественного питания при наличии среднего (полного) 

общего образования. Опыт работы не требуется. 

2. Место профессионального модуля в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих ПМ 03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл. 

3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 



С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

Иметь практический опыт: 

 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, измерительные 

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,

измерительных 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;

4. Краткое содержание профессионального модуля 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента состоит из 

следующих МДК: 

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 



МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий 

Содержание МДК 03.01 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок Тема 1.2. Организация и 

техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Содержание МДК 03.01 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента Тема 2.1. Приготовление, 

подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных 

закусок 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

5. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:   
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 710 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 185 часов; 

учебной практики - 216 часов; 

производственной практики – 288 часов. 

Самостоятельная работа – 9 часов. 

Промежуточная аттестация – 12 часов. 

Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному 

модулю – квалификационный экзамен. 



Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции 

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 

2. Место профессионального модуля в структуре программы 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента входит в 

профессиональный цикл. 

3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, измерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

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

региональных;

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;



 ведении расчетов с потребителями 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

4. Краткое содержание профессионального модуля 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента состоит из 

следующих МДК: 

МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 

МДК 04.02Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 

Содержание МДК 04.01 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков Тема 1.2. Организация и 

техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

Содержание МДК 04.02 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 



Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

Тема 3.1Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента 

Тема 3.2Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента 

5. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

 всего – 417 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 393 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –141 часа; учебной 

практики-108 часа; производственной практики –144 часа. 

Самостоятельная работа – 6 часов. 

Промежуточная аттестация – 18 часов. 
Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному 

модулю – квалификационный экзамен. 



Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

 

1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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 приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5.. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) по профессиям пекарь, повар, кондитер, а также 

для профессиональной подготовки по рабочим профессиям пекарь, повар, кондитер, 

без требований к уровню образования и наличию опыта работы. 

2. Место профессионального модуля в структуре программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

входит в профессиональный цикл. 

3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: приготовления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

уметь: 

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

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



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

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

 оценивать качество готовых изделий. 

 знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

- правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; правила поведения бракеража; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования; 

-технологию приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- сущность и назначение способов проверки качества продуктов, готовых 

изделий 

4. Краткое содержание профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

состоит из: 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

УП.05 Учебная практика; 

ПП.05 Производственная практика. 

СодержаниеМДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий: Раздел 1.1.Организация 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Раздел 1.2. Организация приготовления и подготовки к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Содержание МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий: Раздел 2.1. Процессы 

приготовления, творческого оформления, подготовки к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Раздел 2.2. Процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Раздел 2.3. Процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 



5. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 794 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 756 часа, включая: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося –216 часа; учебной практики-108 часа; 

производственной практики –432 часа. 

Самостоятельная работа – 8 часов. 

Промежуточная аттестация – 30 часов. 

Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному модулю – 

квалификационный экзамен. 


