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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения   программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью   основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

деятельности Выполнение работ по  одной  или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 7.1 Готовить блюда и гарниры из овощей, грибов круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц и творога. 

ПК 7.2 Готовить супы и соусы. 

ПК 7.3 Готовить блюда из рыбы, мяса и домашней птицы. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций: 

 

Код Общие компетенции 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий 

в профессиональной деятельности 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

иметь практический 

опыт 

обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и 

грибов, круп,  бобовых, макаронных изделий, яиц и творога, 

теста;  

приготовления основных супов и соусов;  

обработки рыбного сырья и  приготовления полуфабрикатов 



и блюд из рыбы;  

приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней 

птицы; 

уметь проверять органолептическим  способом годность овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога,  

рыбы, мяса и домашней птицы; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для 

обработки и приготовления блюд из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса и 

домашней птицы; 

обрабатывать различными  методами  овощи, грибы, крупы, 

бобовые, макаронные изделия, яйца, творог, рыбу, мясо и 

домашнюю птицу; 

выполнять нарезку  и приготовление  полуфабрикатов из 

овощей,   грибов, круп, бобовых,   макаронных изделий, яиц,   

творога,  рыбы, мяса и домашней птицы; 

- изготовлять блюда по технологическим картам, 

фирменным рецептам, рецептам православной кухни; 

- готовить и презентовать блюда с элементами шоу; 

- комбинировать различные способы приготовления и 

сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных блюд. 

знать ассортимент, товароведную характеристику и требования  

качеству различных видов овощей,   грибов,  круп, бобовых,   

макаронных  изделий,  яиц,   творога,  рыбы, мяса и 

домашней птицы; 

технику обработки овощей, грибов,  круп, бобовых,   

макаронных  изделий,  яиц,   творога,  рыбы, мяса и 

домашней птицы; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке 

овощей и грибов; 

температурный режим и правила приготовления блюд и 

гарниров  из овощей,  грибов,  круп, бобовых,   макаронных  

изделий,  яиц,   творога,  рыбы, мяса и домашней птицы; 

правила проведения бракеража; 

правила хранения овощей,   грибов,  круп,  бобовых,   

макаронных  изделий,  яиц,   творога,  рыбы, мяса и 

домашней птицы; 

виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов,  

круп, бобовых,   макаронных  изделий,  яиц,   творога,  рыбы, 

мяса и домашней птицы и правила их безопасного 

использования; 

-нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых  при 

производстве блюд и напитков; 

- технологию приготовления блюд православной кухни; 

-принципы и приемы презентации блюд и напитков с 

элементами шоу 

 

Основание: Профессиональный стандарт по профессии «Повар» 3  квал.уровня, 

требования компетенций WorldSkills, аналитическая справка, анкетирование 

работодателей. Протокол заседания круглого стола от 20.04.2016. 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по  одной  или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих  

Коды 
профессиональны

х компетенций 

Наименования 
разделов 

профессиональног
о модуля

*
 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузка и 
практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) 

Практика  

Обязательные аудиторные  учебные 
занятия 

внеаудиторная 
(самостоятельная) 

учебная работа  

учебная, 
часов 

производственна
я  

часов 
(если 

предусмотрена 
рассредоточенная 

практика) 

всего, 
часов 

в т.ч. 
лабораторн
ые работы 

и 
практическ
ие занятия, 

часов 

в т.ч., 
курсовая 

проект 
(работа)*, 

часов 

всего, 
часов 

в т.ч., 
курсов

ой 
проект 
(работа

)*, 
часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 7.1. – ПК 7.3. 

 

Раздел 

1.Приготовление 

блюд из  

основного сырья. 

 

    336 224 96 

- 

112 

- 

90 

 

 

 

- 

 Производственная 
практика (по 
профилю 
специальности), 
часов   

108  108 

 Всего: 534   224 96 - 112 - 90 108 

 

* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 

Ячейки в столбцах 3, 4, 7, 9, 10 заполняются жирным шрифтом, в 5, 6, 8 - обычным. Если какой-либо вид учебной работы не предусмотрен, необходимо в 

соответствующей ячейке поставить прочерк. Количество часов, указанное в ячейках столбца 3, должно быть равно сумме чисел в соответствующих ячейках 

столбцов 4, 7, 9, 10 (жирный шрифт) по горизонтали. Количество часов, указанное в ячейках строки «Всего», должно быть  

                                                           
*
Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение 

одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и 
соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного 
существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций 



 


