
Рабочие программы профессиональных модулей 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Область применения  программы. Рабочая  программа профессионального 
модуля является частью  основной профессиональной  образовательной программы 
среднего профессионального образования по подготовке специалистов среднего звена  
(ППССЗ)  укрупнённой группы специальностей 43.00.00 Сервис и туризм по 
специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело учреждения СПО, реализующего 
программы среднего (полного) общего образования. 

Место профессионального модуля в  структуре основной профессиональной 
образовательной программы входит в профессиональный цикл. 

Цели и задачи профессионального модуля; требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

Освоение  профессионального модуля должны обеспечить формирование:  
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. 
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 поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

  профессиональных компетенций 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания    
      В результате изучения профессионального модуля «Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента» обучающийся должен 
иметь практический опыт в: 
-разработке ассортимента полуфабрикатов; 



-разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
-организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
-подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 
-упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности; 
-контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
-контроле хранения и расхода продуктов. 
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; 
-ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 
-рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 
-способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 
-правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 
продуктов, готовых полуфабрикатов; 
-правила составления заявок на продукты; 
уметь: 
-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
-применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 
санитарно-эпидемиологические требования; 
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
-использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 
сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
-организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. 
Количество часов на освоение программы профессионального модуля:  
Всего часов: 302 часа. Из них:  на освоение МДК -116 часов,   на практики:  учебную - 72 
часа,  производственную - 108 часа. 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 



сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Область применения  программы. Рабочая  программа профессионального 
модуля является частью  основной профессиональной  образовательной программы 
среднего профессионального образования по подготовке специалистов среднего звена  
(ППССЗ)  укрупнённой группы специальностей 43.00.00 Сервис и туризм по 
специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело учреждения СПО, реализующего 
программы среднего (полного) общего образования. 

Место профессионального модуля в  структуре основной профессиональной 
образовательной программы входит в профессиональный цикл. 

Цели и задачи профессионального модуля; требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

Освоение  профессионального модуля должны обеспечить формирование:  
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. 
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 поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 
ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
профессиональных компетенций 
ПК 2.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 
ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей 

      
  В результате изучения профессионального модуля «Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания» обучающийся должен 
иметь практический опыт: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 
творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов; 
уметь : 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, 
брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок. 
Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля 
Всего часов: 542 часа. Из них:  на освоение МДК -176 часов, на практики, в том числе: 
 учебную -144 часа,  производственную -216 часа. 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Область применения  программы. Рабочая  программа профессионального 
модуля является частью  основной профессиональной  образовательной программы 
среднего профессионального образования по подготовке специалистов среднего звена  
(ППССЗ)  укрупнённой группы специальностей 43.00.00 Сервис и туризм по 
специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело учреждения СПО, реализующего 
программы среднего (полного) общего образования. 

Место профессионального модуля в  структуре основной профессиональной 
образовательной программы входит в профессиональный цикл. 

Цели и задачи профессионального модуля; требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

Освоение  профессионального модуля должны обеспечить формирование:  
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. 
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 поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 
ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
     профессиональных компетенций 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
  В результате изучения профессионального модуля «Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания» обучающийся должен 
иметь практический опыт: 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 
творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов; 
уметь : 



разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

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; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля 
Всего часов: 334 часа 
Из них: на освоение МДК - 112 часов,    на практики, в том числе:  учебную -72 часа, 
производственную -144 часа. 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Область применения  программы. Рабочая  программа профессионального 
модуля является частью  основной профессиональной  образовательной программы 
среднего профессионального образования по подготовке специалистов среднего звена  
(ППССЗ)  укрупнённой группы специальностей 43.00.00 Сервис и туризм по 
специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело учреждения СПО, реализующего 
программы среднего (полного) общего образования. 

Место профессионального модуля в  структуре основной профессиональной 
образовательной программы входит в профессиональный цикл. 



Цели и задачи профессионального модуля; требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

Освоение  профессионального модуля должны обеспечить формирование:  
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. 
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 поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 
ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
  профессиональных компетенций 
ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  В результате изучения профессионального модуля «Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания» обучающийся должен 
иметь практический опыт: 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 



организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 
творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов; 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 
горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;  

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и 
горячих десертов, напитков. 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля 
Всего часов: 362 часа.  Из них: на освоение МДК 104 ч., на практики, в том числе: 
учебную 72 часа,  производственную 180 часов. 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 



сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Область применения  программы. Рабочая  программа профессионального 
модуля является частью  основной профессиональной  образовательной программы 
среднего профессионального образования по подготовке специалистов среднего звена  
(ППССЗ)  укрупнённой группы специальностей 43.00.00 Сервис и туризм по 
специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело учреждения СПО, реализующего 
программы среднего (полного) общего образования. 

Место профессионального модуля в  структуре основной профессиональной 
образовательной программы входит в профессиональный цикл. 

Цели и задачи профессионального модуля; требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

Освоение  профессионального модуля должны обеспечить формирование:  
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. 
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 поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 
ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
  профессиональных компетенций 
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей 



В результате изучения профессионального модуля «Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания» обучающийся должен 
иметь практический опыт в: 
-разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
-разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
- организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
-подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 
-приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
-упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
-приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
-подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
-контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов; 
знать: 
-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 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, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в 
том числе авторские, брендовые, региональные; 
- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
правила разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
уметь: 
-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 



-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 
основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих 
веществ; 
-проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 
приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 
отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 
продукцию с учетом требований к безопасности. 
Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля 
Всего часов: 612 часа.  Из них:   на освоение МДК 174 ч., на практики, в том числе:  
учебную 144 часа,  производственную 288 часов. 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

Область применения  программы. Рабочая  программа профессионального 
модуля является частью  основной профессиональной  образовательной программы 
среднего профессионального образования по подготовке специалистов среднего звена  
(ППССЗ)  укрупнённой группы специальностей 43.00.00 Сервис и туризм по 
специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело учреждения СПО, реализующего 
программы среднего (полного) общего образования. 

Место профессионального модуля в  структуре основной профессиональной 
образовательной программы входит в профессиональный цикл. 

Цели и задачи профессионального модуля; требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

Освоение  профессионального модуля должны обеспечить формирование:  
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. 
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 поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 
сфере 



     профессиональных компетенций 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте 

  В результате изучения профессионального модуля «Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала» обучающийся должен 

иметь практический опыт: 
разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 
осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 
обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте; 
уметь:  
контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 
организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 
разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 
составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала; 
составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников 

кухни на рабочих местах; 
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
организовывать документооборот; 



знать: 
нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 

потребителей; 
основные перспективы развития отрасли; 
современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей; 
классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 
методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 
виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 
методы контроля возможных хищений запасов; 
основные производственные показатели подразделения организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
формы документов, порядок их заполнения; 
программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции; 
правила составления калькуляции стоимости; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и 

от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 
процедуры и правила инвентаризации запасов. 
Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля 
Всего часов – 254 часов.  Из них:   на освоение МДК -104 часов,   на практики, в 

том числе:  учебную -36 часов,  производственную -108 часов. 

ПМ.07 Выполнение работ по  профессии рабочих 16472 Пекарь 
Область применения  программы. Рабочая  программа профессионального 

модуля является частью  основной профессиональной  образовательной программы 
среднего профессионального образования по подготовке специалистов среднего звена  
(ППССЗ)  укрупнённой группы специальностей 43.00.00 Сервис и туризм по 
специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело учреждения СПО, реализующего 
программы среднего (полного) общего образования. 

Место профессионального модуля в  структуре основной профессиональной 
образовательной программы входит в профессиональный цикл. 

Цели и задачи профессионального модуля; требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

Освоение  профессионального модуля должны обеспечить формирование:  
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. 
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 поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 
ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
  профессиональных компетенций    
ПК 7.1. Изготовление хлебобулочных изделий под руководством пекаря 
ПК 7.2. Изготовление, презентация и продажа хлебобулочных изделий 

  В результате изучения профессионального модуля «Выполнение работ по 
профессии 16472 Пекарь» обучающийся должен 
иметь практический опыт: 
подготовки к работе хлебобулочного производства и своего рабочего места; 
поддержания в чистоте и  порядке  рабочих  мест  сотрудников  хлебобулочного 
производства; 
проверки    простого     технологического     оборудования,     производственного 
инвентаря,    инструмента,    весоизмерительных     приборов     хлебобулочного 
производства: 
упаковки и складирования пищевых продуктов, используемых  в  приготовлении 
хлебобулочной продукции или  оставшихся  после  их  приготовления,  с  учетом 
требований к безопасности и условиям хранения; 
приготовления хлебобулочной продукции стандартного ассортимента; 
процеживания,      протирания,      замешивания,       измельчения,       формовки, 
фарширования, приготовления начинок хлебобулочной продукции; 
порционирования (комплектации), раздачи хлебобулочной продукции массового спроса 
приемки и оформления платежей за хлебобулочной продукции; 
упаковки готовой хлебобулочной продукции на вынос; 
уметь  
производить   работы   по   подготовке   рабочего   места    и    технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 
приборов хлебобулочного производства к работе; 
соблюдать    стандарты    чистоты    на    рабочем    месте    в     хлебобулочном 
производстве; 
применять регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую  документацию, 
используемые при производстве хлебобулочной продукции; 
отпускать готовую хлебобулочную продукцию с раздачи/прилавка и  на  вынос  с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
безопасно  использовать  технологическое   оборудование   для   приготовления 
хлебобулочной продукции; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда; 
аккуратно   и   экономно   обращаться   с   сырьем    в    процессе    производства 
хлебобулочной продукции; 
производить  расчеты  с  потребителями  с   использованием   различных   форм наличной 
и безналичной оплаты; 
знать: 
федеральное   и   региональное    законодательство    Российской    Федерации, 



нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; 
рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции; 
требования    к    качеству,    срокам    и    условиям     хранения,     признаки     и 
органолептические    методы    определения    доброкачественности     пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля 
Всего часов – 300 часов.  Из них  на практики:  учебную 72 часа, производственную 216 
часов 
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