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1. пАспорт прогрлммы проФЕссионАльного модулrI
Рабочая программа профессионttльного модуля ПМ.07 Выполнение работ по

является частью основной образовательной программы в
соответствии с ФГОС СПО ППССЗ/ППКРС специальности/профессии 4З.02.| 5
Поварское и кондитерское дело утвержденного прикiвом Министерства образования и
науки РФ от 09 декабря 20| 6 г J\b 1565, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис

lуризм с учетом примерной основной образовательной программы (зарегистрироваЕной в

Федера.пьном реестре примерных образовательных программ СПО от 28.12.2018

регистрационный номер J\Ъ 181228) и рабочей программы воспитания ГБПОУ РК
< Керченский технологический техникум> >

1.1 Щель и планпруемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионtllrьного модуля обучающийся должен освоить
основной вид деятельности Освоениерабочей п и

соответствующио ему общие компет€нции ипрофессионitльныекомпетенции:
| .2.1 Перечень общих компетенццй

Код [ Iаименование общих компетенций

ок 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятеJьности,
применительно к р{ tзличным контекстам

ок 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой

дIя выполнения задач профессиональной деятельност
ок 03 Планировать и реализовывать собственное профессионtlJIьное и личностное

развитие
ок 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать

ок 05 Осуществлять устную и письменную коммуникациF) на государственном
языке сy.Iето} Iособенностей социального икульт ного контекста

ок 06 Проявлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционньгх общечеловоческих ценностей

ок 07 содействовать эффективно действовать вчрезвыtlайньrх ситуациях
ок 08 Использовать средства физической культуры для охранения и укрепления

здоровья в процессе профессиональной деятельно ти
ок 09 Использовать информационные технологии в профессионtlльной деятельности
ок 10 Пользоватьсяпрофессиональной документацией на иностранном языке
ок 11 Планироватьпредпринимательскую деятельность в профессиона.пьной сфере

1.2.2

Выгryскник,

Перечень профессиональных компетенций

освоивший программу СПО по профессии должен обладать

грофессионtшьными компетеЕциями

Код Наименование видов деятельно сти и профессионztльньIх компетенций

вл7 Выполнение работ по профессии Повар
пк 7.1 Приготовление блюд из овощей и грибов
пк7.2 Приготовпение блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронньж изделий, яиц,

гворога, теста

пк 7.3 Приготовление супов и соусов разнообразного ассортимента
пк 7.4 Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
пк 7.5 Приготовление блюд из мяса, домашней птицы и дичи и кропика
пк 7.6 Приготовление и оформление холодньIх блюд и закусок, кулинарных изделий

эазнообразного ассортимента
пк 7.7 Приготовление сладких блюд, десертов. напитков разнообразного ассортимента



1.2.3 В результате освоения профессионального модуля студент должен:

иметь практический опыт ­подготовке, уборке рабочего места:

­подготовке к работе, безопасной эксплуатации

технологического оборудоваrrия, производственного

инвентаря, инстрр{ еЕтов, весоизмеритепьньгх приборов;

­обработке традиционньD( видов овощей, грибов;

­приготовлении, порционировании (комплектовании),

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов

разнообразного ассортимента;

­ведении расчетов с потребитеJIями; выборе, оценке качества,

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении,

творческом оформлении, эстетичной подаче бэtюд и

гарниров из круп, бобовьrх, MaKapoHHbD( изделий, яиц,

творога, теста разнообразного ассортимента, в том числе

регион:rльньIх;
­упаковке, скJIадировании неисIэльзованных продуктов;

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос,

хранении с учетом требований к безопасности готовой

продукции;

­ведении расчетов с потребитеJuIми

уметь ­подготавливать рабочее место, вьiбирать, безопасно

эксплуатировать оборудование, производственный

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в

соответствии с инструкциями и реглtlпdент€llчIи;

­соблюдать правила сочетаемости, взаимозill\ 4еняемости,

рационального исI Iользования сырья и продуктов,

подготовки и применения пряностей и приrrрав;

­выбирать, применять, комбинировать методы обработки

сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать

условия, соблюдать сроки их хранения

знать ­требования охраны труда, пожарной безопасности,

производственной санитарии и личной гигиены в

организациях питания;

­виды, нt} значение, правила безопасной эксплуатации

технологического оборудования и правила ухода за ним;

­ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и

срокам хранения, методы приготовления, варианты

оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд,

кулинарньж изделий, закусок, в том числе региональньж;
­нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения

пищевой ценности продуктов при приготовлении;

­правила и способы сервировки стола, презентации супов,

горячих блюд, кулинарных издели; i, закусок.

­рецептуры, методы обработки сырья, приготовления

полуфабрикатов;

­способы сокрашения потерь при обработке сырья и

приготовлении полуфабрикатов



1.3 Личностные результаты освоения программы воспитаI Iия техникума
Освоение содержания уrебной дисциплины обеспечивает достижение обуrающимися спедующих
личностнЬIх результатов с учетом рабочей rrрограN,Iмы воспитания ГБПОУ РК < Керченский
технологический техникр() :

Код ЛР Личностные результаты реалпзации программы воспитания
лр 13 Выполняющий профессионtIльные навыки в сфере сервиса

домаrrrнего и коммунtlльного хозяйства./ гостиничного дела.
лр 14 Выполняющий профессион€tльные навыки

коммунa} льного хозяйства"/ гостиничного дела
Российской Федерации

в сфере сервиса домашнего и

учетом специфики субъектас

лр 15 Гибко реагирующий на появление новьж форм трудовой деятельности,
готовый к их освоению.

лр 16 Экономически активный, предприимчивый, готовый к саN{ озанятости.

лр | 7 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферахсвоей
деятельности, готовый к исполнению разнообразньIх социtlльньIх

ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством
лр 18 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и

коммунального хозяйства
лр 19 Мотивироваrrньй к освоению функционально близких видов

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты(условия, цели) труда,
либо иные схожие характеристики

лр 20 Готовый к профессиона­шьной конкуренции и конструктивной

реакции на критику
лр 2l Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и

профессий

лр 22 .Щемонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере
сервиса домашнего и коммунt} льного хозяйства./ гостиничного дела

лр23 Способный ставит перед собой цQли под возникающие жизненные задачи,
ПОДбирать способы решения и средства развития в том числе с использованием
цифровьпс средств; содействующий поддержанию престижа своей профессии и
образовательной организации

лр 24 способный искать нужные источники информации и данные, воспринимать,
ttнализировать, запоминать и передавать информацию с использовtlнием цифровых
средств; предупреждающий собственное и чужое деструктивное поведение в
сетевом пространстве

| .4. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Объем образовательной наIрузки ­ 360 часов, в том числе в форме практической подготовки:
Из них на освоение МЩК 246 часов,
на практики: уrебную 36 часов,
производственную 72 часов
сtll\ 4остоятельная работа 12 часов
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИПРОФЕССИОНЛЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Требования к миЕимальному материально­техническомуобеспечению

Реализация программы профессионtшьного модуля предполагает нtшичие:

­ учебных кабинетов: Технического оснащениr{  и организации рабочего места,

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные,уrебным

оборудованием (рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу

студентов), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), рiLздаточного

дидактического материала и др.);  техническими средствами обучения (персональный

компьютер, монитор, ноутбук, мультимедиапроектор, экl)ан, МФУ, процраммное

обеспечение общего и профессионttльного назначения);  наглядными пособиями

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами,
мультимедийными пособиями).

­ ЛабораториlI :  Учебная кухня ресторан (с зонами для приготовления холодных,

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков), оснащенная

в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар,

кондитер.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную

практику. Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз практики, в

соответствии с п 6.2.З Примерной образовательной программы 43.02.15. Поварское

и кондитерское дело.

3.2.Информационное обеспечение обучения
основные источникп:
1. Богушева, В.И. Технология приготовления пищи ПТекстП: учебное пособие
lВ.И. Богушева. ­ 2­е изд., стер. ­ Ростов н/ .Щ: Феникс, 2015. ­ З74 с.

2. Самородова, И. П. Организация процесса приготовления и приготовление
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции ПТекстП: учебник l И. П.
Самородова. ­ М: Академия,20| 5. ­ 191 с.

3, Мальгина, С. Ю. Организация работы структурного подрtвделения
предприятий общественного питаниrI :  учебник ПТекстП:. l С. Ю. Мальгина, Ю. Н.
Плешкова. ­ М. :  Академия,2014. ­ 319 с.

4. Шумилкина, М. Н. Кондитер ПТекст]0:  учебное пособие /  М. Н. I [ I умилкина,
Н. В.,Щроздова. ­ 4­е изд.­ Ростов н/Щ: Феникс,2015. ­ 3l5 с.

,Щополнптельные источники :

1.Андросов, В.П. Производственное обучение профессии < Повар> : в четырех
частях.

Текст: /В. П. Андросов, Т.В Пыжова, Л. В Овчинникова Часть 2: супы, соусы,
блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. ­ М.: Академия,2014
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: ,цля предприятий
общественного питания /  сост.:  А. И. Здобнов, В. А. Щыганенко. ­ Киев: Арий, 20lЗ.
­ 680 с.

2. Соничкина, Г. В. Технология продукции общественного питания :



методические укtвания lГ. В. Сеничкина, ­ печатается по решению методического
совета ГАПоУ То "ТТИПКиС". ­ Тюмень :  ТоГИРРо,2014. ­ 58 с.

З. Есина, С. И. Приготовленио блюд из рыбы: рабочая тетрадь для
обучающихся. ­ Тюмень. ­ ТОГИРРО, 2014. ­24 с.

4. Шильман, Л. З. Технология кулинарной продукции: учебное пособие:

практикум. ­ М.: Академия, 2014. ­ | 7 б с.

Интернет­ресурсы:
1. Васильева, И.В. Технология продукции общественного питаниJ{ :  учебник
для СПО [Электронный ресурс]  l И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, А. С.
Безряднова. ­ М.: Юрайт,2016. ­ 4l2 с. ­ URL: www.biblio­online.ru



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКЛ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВIЦА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
Код и наименование
профессиональньж и
общих компетенций,

формируемых врамках
модYля

Критерииоценки Методы trценки

ПК 7.|  Приготовленис
блюд из овощей и грибов

­ подготовка и обработка сырья к
технологическому процессу
приготовления блюд и гарниров из
овощей и грибов всоответствии с
поставленными задачами;
­ последовательность реализации
этапов технологической схемы в

соответствии с выбранной
технологией и требований

действующих норм, правил,
стандартов и. заданной ситуации;
­ подбор сырья и его обработка для
I Iроведения технологического
пDоцесса

Письменное и устнос
тестирование.
экзаtrлен

ПК 7.2. Приготовленис
блюд и гарниров из круп
бобовьтх, мtкаронньD
изделий, яиц, творога, теста

­ подготовка и обработка сырья к
технологическому процессу
приготовления блюд и гарниров
из круп, бобовых, макаронных
изделий, яицl творога,

теста соответствии с поставленными
задачаI \4и;

­ последоватеJIьность реаJ­изации
этапов технологической схемь в

соответствии свыбранной
технологией и требоваrrий

действующих норм, правил,
стандартов изаданной ситуации;
­ подбор сырья и его обработка для
проведения
пDоцесса

технологического

Практическая работа.
I Iабораторная работа.
)кзашrен

Виды работ на
Iрактике

ПК 7.З. Приготовленис
супов и соусов

­ подготовка и обработка сырья к
технологическому процессу
приготовления супов и соусов в

соответствии с поставпенными
задачами;
­ последоватепьность реализации
этапов технологической схемы в

соответствии с выбранчой
технологией итребований

действующих норм, правил,
стандартов и заданной ситуации

Практическая работс
Лабораторная работа.
Экзапrен

Виды работ на
Iрактике



Пк 7.4. Технологи
обработки сырья .

приготовление блюд и

рыбы й нерыбны
продуктов моря

­ выбор технологий первичной
обработки рыбы в соответствии с

поставленными задачами;
­ последовательность реализа ци
этапов технологической схемы в
соответствии с выбранной
технологией и требований

действующих норм, правил,
стандартов и заданной ситуации

Практическая работа.
Экзаrrлен.

Письменное и устно€
тестирование.
Виды работ на

Iрактике

ПК 7.5.Приготовление блюд

из мяса, домаrпней птицы I

дичии кролика

­ подготовка и обработка сырья к
технологическому процессу
приготовления блюдиз мяса и

доматтrней tI тицы в

соответствии с поставленными
задачап{ и;

­ последовательность реализации
этапов технологической схемы в

соответствии с выбранной
технологией и требований

действующих норм, правил,
стандартов и заданной си"гуацииi
­ подбор сырья и его обработка для
проведения технологического
пDоцесса

Письменное и устно€
тестирование.

)кзаrrлен

пк 7.6.

Приготовление l
оформление холодньD
блюд и закусок

­ подготовка сырья к приготовлению
канапе, холодньIх блюд и
закусок в соответствии с
поставленными задачами;
­ последовательность реаJIизации
этапов технологической схемы в

соответствии с выбранной
технологией и требований

действующих норм, правил,
стандартов и заданной ситуацlш

Лабораторная работа,
Практическая работа.
Экзарrен.

пк7.7.
Приготовление сладки}

блюди напитков

Подготовка сцрья к приготовпеLию
и оформлению сладких блюд и
напитков в соответствии с
поставленными задачами;
­ последовательность реЕrпизации
этапов технологической схемы в

соответствии с выбранной
технологией и требований

действующих норм, правип,
стандартов и заданной ситуации

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тест!Iрование.

Экзамен.

ок 01

Выбирать способ

решения задач

профессиональной

деятеJIьности,
применительно к

р&tличным контекстам

.Щемонстрация интереса к булущей
профессии (аргументированное

объяснение сущности и социальной
значимости будущей профессии.
проявление активности,
инициативности в процессе
освоения профессиональной

деятельности, уtIастие в

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзаrчrен.



студенческих конференциях,
конкурсах профмастерства).

ОК 02 Осуществлять
поиск, ан€} лиз и
интерпретацию
информации, необходимой

ця выполнения задач

профессиональной

деятельности

Обоснование выбора и применени,
методов и способов реш]ни,
профессиональньIх задач в областч

разработки технологически>
процессов;

демонстрация эффективности | ,

качества выполнения
про ф ессиончlльньIх задач.

Практическм работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестировЕlние.

Экзамен.

ОК 03 Планировать и

ре€rлизовывать собственное
профессиональное и
личностное рt} звитие

Использование актуальной
нормативно­правовой документацию
по профессии (специальности)

tрIменение современной науrной
профессиональной терминологии
Определение траектории
профессионЕtльного развития и
самообразования

Практическая работа,
Лабораторнм работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экза:rлен.

ок 04 Работать в
коллективе и команде,

лффективно

ззаимодействовать с
(оллегами, руководством,
(лиентами

Нахождение и использование
информации (различные источники,
включtш электронные) для
эффективного выполнения

профессиональньIх задач,

профессионального и личностного
Dtl: } вития.

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно€

тестирование.
Экзшлен.

ОК 05 Осуществлять

устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке с

rIетом особенностей
социalпьного и культурного
контекста

,Щемонстрация навыков
использования
информационно­коммуникационные
технологии в профессиона­пьной

деятельности Грамотно устно п

письменно изпагать свои мысли пс
профессиональной тематике на

государственном языке Проявленис
толеDантность в оабочем коллсктиве

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзамен.

ОК.Oб Проявлять
гражданско­
патриотическую позицию,

демонстрировать
осознанное поведение на
основе традиционных
общечеловеческих

ценностей

понимать значимость свсей
профессии (специальности)

.Щемонстрация поведения на основе
общечеловеческих ценностей.

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно€

тестирование.
Экзамен.

ОК 07 Содействовать
окружающей среды,

ресурсосбережению,
эффективно действовать в

чрезвычайньtх ситуациях

Соблюдение правил экологической
безопасности при ведении
профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение н€

рабочем месте

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно€

тестировЕlние.

Экзаlrлен.



ок 08 Использовать
средства физической
культуры дJIя сохранения и

укреппения здоровья в
процессе
профессиональной

деятельности поддержание
необходимого уровня
физической
подготовленности.

Сохранение и

укрепление здоровья посредством
использования средств физической
культуры; Поддержание уровня
физической подготовленности для

успешной реrtлизации
профессиональной деятельности.

Практическм работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно€

тестирование.
Экзаrrлен.

ок 09 Использовать
информационные
технологии в
профессиональной

деятельности

Применение средств
информатизации и
информационньD( технологий для

речrлизации профессиональной

деятельности.

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно€

тестирование.
Экзамен.

ок 10 Пользоваться
профессиональной

документацией на
иностранном языке

Применение в профессиональной

деятельности инструкций на
государственном и иностранном
языке.

Практическая работа.
Лабораторная

работа.
письменное и

устное тестирование.
Экзаlrцен.

ок. 11. План ирова!
предпринимательскую

деятельность
профессиональной сфере

Определение инвестиционную
привлекательность коммерческих
идей в рамках профессиональной

деятельности; Составлять бизнес
план; Презентовать бизнес­идею;
Определение источников

финансирования;
Применение грамотньIх кредитньIх

продуктов дJUI  открытиrI  дела.

Практи.rеская работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзаrrлен.



Лист дополнений и измененпй к рабочей програпIме

ПМ.07 Освоение рабочей профессии 1бб75 цовар (индекс, наименование) на

учебный год

43.02.15. Поварское и кондитерское дело

.Щополнения и изменения к рабочей программе на20 2L ­ 20 чебный год по
ПМ.07 Освоение рабочей профессии 16675 повар

В рабочую прогрtll\ { му внесены е изменения:

и. р.а п

Z,2 ­

,Щополнения и изменения в рабочей прогрztI \4ме рассмотрены и согласованы на заседании

цикповой методической комиссии

20_г. (протокол Ns____).

Председатель Щикловой методической комиссии Ф.и.о.

(индекс, наименование)



Лист дополнений и изменений к рабочей программе

, < (ПМ.07 Выполнение работ по профессии рабочих: 1бб75 Повар>

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

На 2022­2023 учебный год

В рабочую програп4му внесены следующие изменения:

На основании ОПОП внести в программу кПМ.07 Выполнение работ по профессии рабочих:
16675 Повар общие компетенции дляреализации программы:

п общих етенцийень комп
Код Наименование общцх компетенций

ок 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам

ок 02. Осуществлять поиск, анаJIиз и интерпретацию информации, необходимой для
выполнения задач профессиональной деятельности

ок.Oз Планировать и реaлизовывать собственное профессионi} льное и личностЕое
рulзвитие

ок.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегЕtми,

руководством, клиентами
ок.05 ОсУществлять устную и письменную коммуЕикацию на государственном языке с

rIетом особенностей социального и культурного контекста
ок.06 ПРОявлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

ПОВеДение на основе традиционньж общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного поведения

ок.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайньгх ситуациях

ок.09 Использовать средства физической культуры для
здоровья в процессе профессиональной деятельности и

уровня физической подготовленности

сохранения й укрепления
поддержание необходимого

ок.1 0 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках

ок 11 Использовать знания по финансовой грамотности, плаЕировать
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

,Щополнения
ци

ulb

ИЗМеI Iения в рабочей програIчIме рассмотрены и согласованы на заседании
методической комиссии

,20 tъ г. (протокол

методическои комиссииПредседатель цикловой
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