
АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ 

ПРОФЕССИИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ  

Программы подготовки специалистов среднего звена базовой 

подготовки по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 
 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 01 «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА» 

 

1.1. Область применения программы 

 Во исполнение поручений Президента Российской Федерации от 5 

декабря 2014 г. № Пр-2821, п. 17, п. 18  и на основании комплекса мер, 

утвержденных распоряжением Правительства Российской Федерации от № 

349-р, Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих 

кадров «Ворлдскиллс Россия» по согласованию с Министерством образования 

и науки Российской Федерации разработана настоящая рабочая программа 

профессионального модуля «Организация и контроль текущей деятельности 

сотрудников службы приема и размещения», которая является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» и Методикой организации и проведения 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия в рамках 

государственной итоговой аттестации обучающихся ГБПОУ РК «РКИГ».  

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

В соответствии с переходом на стандарты обучения по ТОП-50 с целью 

формирования компетенций, востребованных цифровой экономикой при 

подготовке по приоритетным профессиям и специальностям в системе 

среднего профессионального образования и в результате изучения 

профессионального модуля обучающийся должен освоить основные виды 

деятельности (ВД): 

- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента,  

а также соответствующие ВД профессиональные компетенции (ПК) и общие 

компетенции (ОК).   

 

1.3. Перечень общих компетенций 



Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 

 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Код 
Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

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 

 

1.5. Количество часов, отведенное на освоение профессионального 

модуля ПМ 01 «Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента» 

 



 Общее количество часов, отведенное на освоение программы 

профессионального модуля (трудоемкость) – 290 часов, в том числе на 

освоение междисциплинарных курсов, практику и демонстрационный 

экзамен: 

всего – 286 час, включая: 

- МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

- МДК 01.02Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов. 

- учебная и производственная практика – 144 часов 

- демонстрационный экзамен – 12 часов. 

 Обязательная учебная нагрузка обучающегося – 286часов, 

самостоятельная работа обучающегося – 4 часа.  
 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

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». 

 

1.1. Область применения программы 

 Во исполнение поручений Президента Российской Федерации от 5 

декабря 2014 г. № Пр-2821, п. 17, п. 18  и на основании комплекса мер, 

утвержденных распоряжением Правительства Российской Федерации от № 

349-р, Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих 

кадров «Ворлдскиллс Россия» по согласованию с Министерством образования 

и науки Российской Федерации разработана настоящая рабочая программа 

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», которая 

является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» и Методикой 

организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия в рамках государственной итоговой аттестации 

обучающихся ГБПОУ РК «РКИГ».  

 



1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

В соответствии с переходом на стандарты обучения по ТОП-50 с целью 

формирования компетенций, востребованных цифровой экономикой при 

подготовке по приоритетным профессиям и специальностям в системе 

среднего профессионального образования и в результате изучения 

профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид 

деятельности (ВД): 

- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента и соответствующих общих (ОК) и профессиональных 

компетенций (ПК): 

 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 

 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

 

1.4. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ПК 2.1 Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материал

овдляприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложног

оассортиментавсоответствии с инструкциями и регламентами 



ПК 2.2 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреал

изациисуповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкат

егорийпотребителей,видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсоус

овсложногоассортимента 

ПК 2.4 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреал

изациигорячихблюдигарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизд

елийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийп

отребителей,видовиформобслуживания 

ПК 2.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреал

изациигорячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментасуч

етомпотребностейразличныхкатегорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреал

изациигорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассорти

ментасучетомпотребностейразличныхкатегорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреал

изациигорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоасс

ортиментасучетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлятьразработку,адаптациюрецептургорячихблюд,кулинарны

хизделий,закусок,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучето

мпотребностейразличныхкатегорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

1.5. Количество часов, отведенное на освоение профессионального 

модуля 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». 

 

 Общее количество часов, отведенное на освоение программы 

профессионального модуля (трудоемкость) – 412 часов, в том числе на 

освоение междисциплинарных курсов, практику и демонстрационный 

экзамен: 

всего – 407 час, включая: 

- МДК 02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

- МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

- учебная и производственная практика – 216 часов 

- демонстрационный экзамен – 12 часов. 

 Обязательная учебная нагрузка обучающегося – 407 часов, 

самостоятельная работа обучающегося – 5 часа.  
 



1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

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» 

 

1.1. Область применения программы 

 Во исполнение поручений Президента Российской Федерации от 5 

декабря 2014 г. № Пр-2821, п. 17, п. 18  и на основании комплекса мер, 

утвержденных распоряжением Правительства Российской Федерации от № 

349-р, Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих 

кадров «Ворлдскиллс Россия» по согласованию с Министерством образования 

и науки Российской Федерации разработана настоящая рабочая программа 

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», которая 

является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» и Методикой 

организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия в рамках государственной итоговой аттестации 

обучающихся ГБПОУ РК «РКИГ».  

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

В соответствии с переходом на стандарты обучения по ТОП-50 с целью 

формирования компетенций, востребованных цифровой экономикой при 

подготовке по приоритетным профессиям и специальностям в системе 

среднего профессионального образования и в результате изучения 

профессионального модуля обучающийся должен освоить основные виды 

деятельности (ВД): 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

а также соответствующие ВД профессиональные компетенции (ПК) и общие 

компетенции (ОК).   

1.3.  Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 

 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 



ОК 2 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

ПК 3.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 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 

 



1.5. Количество часов, отведенное на освоение профессионального 

модуля 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» 

 

 Общее количество часов, отведенное на освоение программы 

профессионального модуля (трудоемкость) – 322 часа, в том числе на освоение 

междисциплинарных курсов, практику и демонстрационный экзамен: 

всего – 316 час, включая: 

- МДК 03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

- МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

- учебная и производственная практика – 144 часов 

- демонстрационный экзамен – 12 часов. 

 Обязательная учебная нагрузка обучающегося – 316 часов, 

самостоятельная работа обучающегося – 6 часов.  
 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

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» 

 

1.1. Область применения программы 

 Во исполнение поручений Президента Российской Федерации от 5 

декабря 2014 г. № Пр-2821, п. 17, п. 18 и на основании комплекса мер, 

утвержденных распоряжением Правительства Российской Федерации от № 

349-р, Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих 

кадров «Ворлдскиллс Россия» по согласованию с Министерством образования 

и науки Российской Федерации разработана настоящая рабочая программа 

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», которая является 

частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» и Методикой организации и 

проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия 



в рамках государственной итоговой аттестации обучающихся ГБПОУ РК 

«РКИГ».  

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

В соответствии с переходом на стандарты обучения по ТОП-50 с целью 

формирования компетенций, востребованных цифровой экономикой при 

подготовке по приоритетным профессиям и специальностям в системе 

среднего профессионального образования и в результате изучения 

профессионального модуля обучающийся должен освоить основные виды 

деятельности (ВД): 

- 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, 

а также соответствующие ВД профессиональные компетенции (ПК) и общие 

компетенции (ОК) 

 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



 

1.4. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 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 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных и горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных и горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.4 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 

 

1.5. Количество часов, отведенное на освоение профессионального 

модуля 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» 

 

 Общее количество часов, отведенное на освоение программы 

профессионального модуля (трудоемкость) – 148 часов, в том числе на 

освоение междисциплинарных курсов, практику и демонстрационный 

экзамен: 

всего – 144 часа, включая: 

- МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

- МДК.04.02Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

- учебная и производственная практика – 72 часа 

- демонстрационный экзамен – 6 часов. 

 Обязательная учебная нагрузка обучающегося – 144часа, 

самостоятельная работа обучающегося – 4 часа.  

 



1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 05 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ». 

 

1.1. Область применения программы 

 Во исполнение поручений Президента Российской Федерации от 5 

декабря 2014 г. № Пр-2821, п. 17, п. 18 и на основании комплекса мер, 

утвержденных распоряжением Правительства Российской Федерации от № 

349-р, Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих 

кадров «Ворлдскиллс Россия» по согласованию с Министерством образования 

и науки Российской Федерации разработана настоящая рабочая программа 

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», которая 

является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» и Методикой 

организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия в рамках государственной итоговой аттестации 

обучающихся ГБПОУ РК «РКИГ».  

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

В соответствии с переходом на стандарты обучения по ТОП-50 с целью 

формирования компетенций, востребованных цифровой экономикой при 

подготовке по приоритетным профессиям и специальностям в системе 

среднего профессионального образования и в результате изучения 

профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид 

деятельности (ВД): 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания,  

а также соответствующие ВД профессиональные компетенции (ПК) и общие 

компетенции (ОК).   

: 

1.3.  Перечень общих компетенций 



Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 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 

ПК 5.1. Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляпригото

вленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментавсоответ

ствии синструкциямирегламентами 

ПК 5.2. Осуществлятьприготовление,хранение отделочныхполуфабрикатов 

дляхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий 

ПК 5.3. Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализациихлебоб

улочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомпотребностейра

зличныхкатегорийпотребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализациимучны

хкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатего

рийпотребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлятьприготовление,творческое оформление, подготовкук 

реализациипирожных итортов сложногоассортимента 

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформ обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

 

1.5. Количество часов, отведенное на освоение профессионального 

модуля 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» 



 Общее количество часов, отведенное на освоение программы 

профессионального модуля (трудоемкость) – 288 часов, в том числе на 

освоение междисциплинарных курсов, практику и демонстрационный 

экзамен: 

всего – 282 часа, включая: 

- МДК 05.01 Организация процесса приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента  

- МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента  

- учебная и производственная практика – 144 часа 

- демонстрационный экзамен – 12 часов. 

 Обязательная учебная нагрузка обучающегося – 282 часа, 

- самостоятельная работа обучающегося – 6 часов.  
 



1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала» 

 

1.1. Область применения программы 

 Во исполнение поручений Президента Российской Федерации от 5 

декабря 2014 г. № Пр-2821, п. 17, п. 18  и на основании комплекса мер, 

утвержденных распоряжением Правительства Российской Федерации от № 

349-р, Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих 

кадров «Ворлдскиллс Россия» по согласованию с Министерством образования 

и науки Российской Федерации разработана настоящая рабочая программа 

профессионального модуля «Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала», которая является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 19.02.10 

«Технология продукции общественного питания» и Методикой организации и 

проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия 

в рамках государственной итоговой аттестации обучающихся ГБПОУ РК 

«РКИГ».  

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

В соответствии с переходом на стандарты обучения по ТОП-50 с целью 

формирования компетенций, востребованных цифровой экономикой при 

подготовке по приоритетным профессиям и специальностям в системе 

среднего профессионального образования и в результате изучения 

профессионального модуля обучающийся должен освоить основные виды 

деятельности (ВПД): 

– Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала,  

а также соответствующие ВПД профессиональные компетенции (ПК) и общие 

компетенции (ОК).   

 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 



ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 10 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ОК 11 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

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 

 

1.5. Количество часов, отведенное на освоение профессионального 

модуля ПМ 06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала» 

 Общее количество часов, отведенное на освоение программы 

профессионального модуля (трудоемкость) – 168часов, в том числе на 

освоение междисциплинарных курсов, практику и демонстрационный 

экзамен: 

всего – 168 часов, включая: 

− МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала – 86 

− учебная и производственная практика – 72 часа 

− квалификационный экзамен –6 часов. 

 Обязательная учебная нагрузка обучающегося – 164 часа, 

самостоятельная работа обучающегося – 4 часа. 
 



1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 07. «ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР, 

КОНДИТЕР» 

 

1.1. Область применения программы 

 

Во исполнение поручений Президента Российской Федерации от 5 

декабря 2014 г. № Пр-2821, п. 17, п. 18  и на основании комплекса мер, 

утвержденных распоряжением Правительства Российской Федерации от № 

349-р, Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих 

кадров «Ворлдскиллс Россия» по согласованию с Министерством образования 

и науки Российской Федерации разработана настоящая рабочая программа 

профессионального модуля «Организация и контроль текущей деятельности 

сотрудников службы приема и размещения», которая является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» и Методикой организации и проведения 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия в рамках 

государственной итоговой аттестации обучающихся ГБПОУ РК «РКИГ».  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 
 
В соответствии с переходом на стандарты обучения по ТОП-50 с целью 

формирования компетенций, востребованных цифровой экономикой при 

подготовке по приоритетным профессиям и специальностям в системе 

среднего профессионального образования и в результате изучения 

профессионального модуля обучающийся должен освоить основные виды 

деятельности (ВД): 

-  приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

-  приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

-  приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

-  приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

-  приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

а также соответствующие ВД профессиональные компетенции (ПК) и общие 

компетенции (ОК).   

 

 



1.3. Перечень общих компетенций 

 
Код Наименование результата обучения 

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 поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11.  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование результата обучения 

ПК 7.1.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 7.1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 7.1.3.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 7.1.4.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролик 

ПК 7.2.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.2.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 7.2.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 7.2.4.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 



ПК.7.2.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.2.6.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

ПК 7.2.7.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 7.2.8.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 7.3.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.3.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 7.3.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 7.3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.3.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.3.6.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.4.1.  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 7.4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК.7.4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 7.4.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.4.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.5.1.  Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 7.5.2.  Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 7.5.3.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 7.5.4.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 



1.5. Количество часов, отведенное на освоение профессионального 

модуля ПМ 07 «Выполнение работ по профессии повар, кондитер» 

 

 Общее количество часов, отведенное на освоение программы 

профессионального модуля (трудоемкость) – 1014 часов, в том числе на 

освоение междисциплинарных курсов, практику и демонстрационный 

экзамен: 

всего – 971 час, включая: 

- МДК 07.01. –Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

- МДК 07.02. –Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

- МДК 07.03. –Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

- МДК 07.04. –Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

- МДК 07.05. –Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

- учебная и производственная практика – 288 часов 

- демонстрационный экзамен – 12 часов. 

 Обязательная учебная нагрузка обучающегося – 971 час, 

самостоятельная работа обучающегося – 33 часа.  
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