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1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 
по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания в части освоения основного вида деятельности: Выполнение работ 
по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (ПК): 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 
традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 7.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 
традиционных видов овощей и грибов. 

ПК 7.3. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, 
муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 7.4. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые 
блюда из бобовых и кукурузы. 

ПК 7.5. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из 
макаронных изделий. 

ПК 7.6. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 7.7. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с 

фаршем. 
ПК 7.8. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 7.9. Готовить простые супы. 
ПК 7.10. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 

полуфабрикаты. 
ПК 7.11. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
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ПК 7.12. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 7.13. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов 

из рыбы с костным скелетом. 
ПК 7.14. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 

скелетом. 
ПК 7.15. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов и домашней птицы. 
ПК 7.16. Производить обработку и приготовление основных 

полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 7.17. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных 

продуктов. 
ПК 7.18. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 7.19. Готовить бутерброды и гастрономические продукты 

порциями. 
ПК 7. 20. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 7.21. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 7.22. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.23. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие 

блюда. 
ПК 7.24. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.25. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 7.26. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и 

хлеб. 
ПК 7.27. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские 

изделия. 
ПК 7.28. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 7.29. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 

отделочные полуфабрикаты. 
ПК 7.30. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 

пирожные. 
ПК 7.31. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные 

торты и пирожные. 
 
2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля: 
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С целью овладения указанным видом деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- приготовления основных супов и соусов; 
- обработки рыбного сырья; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 
- обработки сырья; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней 

птицы; 
- подготовки гастрономических продуктов; 
- приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 
- приготовления сладких блюд; 
- приготовления напитков; 
- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
уметь: 
- проверять органолептическим способом годность овощей и 

грибов; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для 

обработки и приготовления блюд из овощей и грибов; 
- обрабатывать различными методами овощи и грибы; 
- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 
- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- . проверять органолептическим способом  качество и 

соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 
технологическим требованиям к основным супам и соусам; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для 
приготовления супов и соусов; 

- использовать различные технологии приготовления и 
оформления основных супов и соусов; 



ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 

СТО СМК 4.2.01 - 2020 

Лист 4/11 
 

- оценивать качество готовых блюд; 
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать 

отдельные компоненты для соусов; 
- проверять органолептическим способом качество рыбы и 

соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 
- использовать различные технологии приготовления и 

оформления блюд из рыбы 
- оценивать качество готовых блюд; 
- проверять органолептическим способом  качество мяса и 

домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым 
блюдам из мяса и домашней птицы; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для 
приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

- использовать различные технологии приготовления и 
оформления блюд из мяса и домашней птицы; 

- оценивать качество готовых блюд; 
- 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; 
- проверять органолептическим способом качество основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
- определять их соответствие технологическим требованиям к 

простым сладким блюдам и напиткам; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления сладких блюд и напитков; 
- использовать различные технологии приготовления и 

оформления сладких блюд и напитков; 
- оценивать качество готовых блюд; 
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- проверять органолептическим способом качество 
гастрономических продуктов; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для 
приготовления холодных блюд и закусок; 

- использовать различные технологии приготовления и 
оформления холодных блюд и закусок; 

- оценивать качество холодных блюд и закусок; 
- выбирать способы хранения с соблюдением температурного 

режима. 
знать: 
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к 

качеству различных видов овощей и грибов; 
- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых 

добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; 
- технику обработки овощей, грибов, пряностей; 
- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и 

грибов; 
- температурный режим и правила приготовления простых блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых 

блюд и гарниров, температуру подачи; 
- правила хранения овощей и грибов; 
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к 

качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, 
молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 
- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров 

из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых 

блюд и гарниров, температуру подачи; 
- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству 

готовых блюд; 
- виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования 
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- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству 
основных супов и соусов; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов; 

- правила безопасного использования и последовательность 
выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и 
соусов; 

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов;  
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру 

подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд;  
- виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря, правила их безопасного использования 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству 

рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы; 
- последовательность выполнения технологических операций при 

подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру 

подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из 

рыбы; 
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и 

хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы; 
- виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря, правила их безопасного использования 
- полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 
- последовательность выполнения технологических операций при 

подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 
- правила проведения бракеража; 
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- способы сервировки и варианты оформления, температуру 
подачи; 

- правила хранения и требования к качеству;  
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и 

хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд; 
- виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству 

сырья; 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству 

гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных 
блюд и закусок; 

- правила выбора основных гастрономических продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и 
закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций при 
подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; 

- правила проведения бракеража; 
- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, 

температурный режим хранения; 
- требования к качеству холодных блюд и закусок; 
- способы сервировки и варианты оформления; 
- температуру подачи холодных блюд и закусок; 
- виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря, правила их безопасного использования 
- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к 

качеству сладких блюд и напитков; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков; 
- последовательность выполнения технологических операций при 

приготовлении сладких блюд и напитков; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления,  
- правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 
- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, 

температуру подачи; 
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- требования к качеству сладких блюд и напитков;  
- виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- 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; 

- правила безопасного использования и виды необходимого 
технологического оборудования и производственного инвентаря,  

- последовательность выполнения технологических операций при 
подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий; 

- правила поведения бракеража; 
- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 
- правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 
- виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 
 
3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 
всего – 810 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 594 часа, включая: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 396 часов, 
самостоятельной работы обучающегося – 198 часов; 
учебная практика – 108; 
производственной практики – 108 часа. 
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4. Результаты освоения профессионального модуля: 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 
ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, 

подготовку пряностей и приправ 
ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и 

грибов 
ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров 
ПК 2.2 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы 
ПК 2.3 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий 
ПК 2.4 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога 
ПК 2.5 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем 
ПК 3.1 Готовить бульоны и отвары 
ПК 3.2 Готовить простые супы 
ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты 
ПК 3.4 Готовить простые холодные и горячие соусы 
ПК 4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом 
ПК 4.3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом 
ПК 5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы 
ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и 

домашней птицы 
ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов 
ПК 5.4 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы 
ПК 6.1 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями 
ПК 6.2 Готовить и оформлять салаты 
ПК 6.3 Готовить и оформлять простые холодные закуски 
ПК 6.4 Готовить и оформлять простые холодные блюда 
ПК 7.1 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда 
ПК 7.2 Готовить простые горячие напитки 
ПК 7.3 Готовить и оформлять простые холодные напитки 
ПК 8.1 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб 
ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия 
ПК 8.3 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки 
ПК 8.4 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты 
ПК 8.5 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные 
ПК 8.6 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные 
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 
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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. 
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5. Тематический план профессионального модуля  
 

Код 
профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузка и 
практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) 

Практика  

Обязательная аудиторная 
учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 
работа 

обучающегося 

Учебная, 
часов 

Производственная 
(по профилю 

специальности), 
 часов 

(рассредоточенная 
по разделам 
практика) 

Всего, 
часов 

в т.ч. 
лабораторные 

работы и 
практические 

занятия, 
часов 

в т.ч., 
курсовая 

работа 
(проект), 

часов 

Всего, 
часов 

в т.ч., 
курсовая 

работа 
(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 6.1 - 6.5 Раздел 1. Выполнение работ по 
профессии 16675 Повар 

702 396 296  198  108  

 Производственная практика (по 
профилю специальности), часов 

108  108 

Всего: 810 396 296  198  108 108 
 


