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1. ПАСПОРТ ПРОГРАМIUЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
рабочая программа профессион€шьного модуля пм.07 Выполнение работ по

профессии Повар16675 является частью основной образовательной ,rро.рur* i, в
соответствии с Фt'Ос спо ппссз/ппкрс специальности/профессии 4з.о2.| 5
Поварское и кондитерское лело утвержденного приказом Министерства образо"Б"" 

"науки РФ от 09 декабря 20lб г Jф 1565, входящей в укрупненную .py".rl, 43.0Ъ.00 Сервис
ryризм с учетом примерной основной образовательной программы (зарегистрированной в
ФедеральЕом реестре примерных образоtsательных программ СПо от 28.12.2018
регистрационный номер Nq 181228) и рабочей программы воспитания гБпоу рк

< Керченский техноJIогический техникум > >

1.1 Щель и планируегиые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессион€Lльного модуля обучающийся должен освоить
основной вид деятеп""о.r" о."о."". рuбоr.й rроф..."" По"uр16675 ,

соответствующие ему общие компетенции ипрофессиональныекомпетенции:
Перечень общих комшетенций

Код Наименование общих компетенций

ок 01 Выбирать способы решения задач .rрофесс"онаrrьной деятеп"rrо"r",
применитель_но к различt{ ым контекстам
Осуществло"" ,rо"aц ­u"­*  

" ^ * aр"рarацию 
информации, необходимоЙ

дJUI  выполнения задаЧ профессиональной деятельности

ок 02

ок 03 планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное
развrIтие

ок 04 rаоотать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать

ОсуIцествл"r" yarnya и письменн} ,ю коммуникацию на государственноМ
языке сучетомособенностейсоциzшьного икуль Dного контекста

ок 05

ок 0б проявлять гражданско­''атриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе тр?диционных общечеловеческих ценностейок 07

9ЩЦglЭgдздцэOФрщц_"" " ^ .И.r"""­" "Использовать средства физической культуры дJIя сохранения и укрепл"r,",
здоровья в процессе профессионаlьной деятель} Iости

ок 08

ок 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельностиок 10

ок lt

1.2.2 Перечень профессиональных компетеrлций

1.2.1

выпускник, освоивший программу спо по профессии должен
грофессиоЕttльными компетенциями

обладать

Код

вд,|
пк 7.t

пк 7.2

пк 7.3

пк 7.4

пк 7.5

пк 7.б

пк 7.7
мента



1.2.3 В результате освоения профессионального модуля студент должен:

иметь практический опыт ­подготовке, уборке рабочего места;

­подготовке к рабо:ге, безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвеЕтаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

­обработке 1радиционньIх видов овощей, грибов;
­приготовлении, порциовировании (комплектовании),

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов

разнообразного ассортимеFIта;

­ведении расчетов с потребитеJuIми; выборе, оценке качества,

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении,
творческом оформлении, эстетичной подаче блюд и
гарниров из

творога, теста

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц,

разнообразного ассортимента, в том числе

региональных;
­упаковке' скJIадировании неI Iспользованных продуктов;

порционировании (комплеkтовании), упаковке на вынос,
хранении с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

­ведении расчетов с потребитеJuIми

уметь ­подI ,отавливать рабочее место, выбирать, безопасно
эксtIлуатировать оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, весоизмерительIJые приборы R

соответствии с инструкциями и регламентами;
­соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости,

рационального использования сырья и продуктов,
подготоtsки и применения пряностей и приправ;

­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, н€Lзначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудовЬнияи правила ухода за ним;

­ассортименl,, рецептуры, требования к качеству, условиям и
срокам хранения, методы приготовления, варианты
офорплления и подачи супов, соусов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;

­нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения
пищевой ценности продуктов при приготовлении;

­правила и способы сервировки стола, l] резентации супов.
горячих б.шюд, кулинарных изделий, закусок.

­рецептуры, методы обработки сырья, приготовления
поlryфабрикатов;

­способы с()кращения гrоl.ерЬ при обработке сырья и
приготовлении поJryфабрикатов



1.3 Личностные результаты освоения программы воспитания техникума
Освоение,содержания 5пrебной дисциплины обеспечивает достижение обlпrающимися следующих
личностньж результатов с учетом рабочеЙ программы воспитания ГБПОУ РК < < Керченский

огическийтехнол кии техн

Код

лр
Личностные результаты реализации программы воспитания

лр 13 Готовность обуrающегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответственный
сотрудник, дисциплинированньй, трудолюбивый, нацеленный на достижение
поставленньIх задатI , эффективно взаимодействующий с членами команды,
сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий.

лр 14 Приобретение обуrающимися навыка

достоверность, Qпособности строить
поступtlющей информ ации и данньIх.

оценки информации в цифровой среде, ее

логические умозаключения на основании

лр 15 Приобретение обучающимися социально значимьIх знаний о нормах и традициях
поведения человека как гражданинаи патриота своего Отечества.

лр 1б Приобретение обуrающимися социапьно значимых знаний о правилах ведения
экологического образа жизни о нормах и традициях трудовой деятельности человека о
нормах и традициях поведения человека в многонациональном, многокультурном
обществе.

лр 17 Щенностное отношение обуrающихся
Родине, уважительнЬго отношения к
современности.

к своему Отечеству, к своей малой и большой
ее истории и ответственного отношения к ее

лр 18 Щенностное отнош9ние обуrаrощихся к людям иной нац ональности, веры, культуры,

уважительного отношения к их взгJUIдalм.

лр 19 Уважительноо отношение обуrающихся к результатам собственного и чужого труда.

лр 20 Щенностное отношение обучающихся к своему здоровью и здоровью окружающих,
ЗОЖ и здоровой окружtlющей сроде и т.д

лр 21 Мотивированньй на реализаI lию профессиональной карьеры на территории Республики
Крым

лр 22 Приобретение навыков общения и сilп{ оуправления.

лр23 Полуrение обучаrощимися возможности сtlп{ ораскрытия и сzll\ 4ореализации личности.

лр 24 I ­{ eHHocTHoe отношение обуrающихся к культуре, и искусству, к культуре речи и
культуре повед9ния, к красоте и гармонии,

лр 25 Умение реa} лизовать лидерские качества на производстве

лр 26 Стрессоустойчивость, коммуникабельность

лр 27 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий

лр 28 Гармонично, рalзносторонне развитый, активно
общественных пространств, промышленной
корпоративному дизайну, товарным знакам.

вырокающий отношение к преобразованию
и технологической эстетике предприятия,

лр 29 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуатив о сложньIх или стремительно
меняющихся ситуациях.

лр 30 мотивация самообразовtlнию и развитию
лр 31 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах деятельности,

готовый к исполнению разнообразньп<  социzrльньж ролей, востребованньтх бизнесом,
обществом и государством.

| .4. Колпчество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Объем образовательной нагрузки ­ 360 часов, в том числе в форме практической подготовки:
Из них на освоение М,ЩК 222 часов,
на прtжтики: 1"rебную 36 часов,
производственную 72 часов
самостоятельнЕu{  работа 12_часов
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Требования к минимальному материально­техническомуобеспечению
Реализация пр ограммы профессиоЕalJIьного модуля пр едполагает нilличие :

­ учебных кабинетов: Технического оснащения и организации рабочего места,

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные учебным
оборулованием (рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу

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

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

компьютер, монитор, ноутбук, мультимедиапроектор, экран, МФУ, процраммное

обеспечение общего и профессионitльного назначения);  наглядными пособиями

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

­ ЛабораториrI :  Учебная кухIш ресторан (с зонами для приготовлениrI  холодных,

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

в соответствии с п. 6.2.| . Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар,

кондитер.

Реа.пизация программы модуля предполагает обязательную производственную

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

соответствиисп 6.2.3 Примернойобразовательнойпрограммы 43.02.15. Поварское

и кондитерское дело.

3.2.Информационное Обеспечение обучения

ЩополнительЕые источнпки :

1. Боryшева, В.И.Технология приготовления пищи ПТекстП: учебное пособие
lВ.И. Богушева. ­ 2­е изд., стер. ­ Ростов н/ ,Щ: Феникс, 2015. ­ 374 с.

2. Самородова, И. П. Организация процесса приготовления и приготовление

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции ПТекстП: учебник /  И. П.
Самородова. ­ М: Академия, 2015. ­ 191 с.

З. Мальгина, С. Ю. Организация работы структурного подрirзделения
предприятий общественного питания: 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. Шумилкина,
Н. В. Щроздова. ­ 4­е изд.­ Ростов н/ ,Щ: Феникс,2015. ­ 315 с.

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: для предприятий

общественного питаниrI  /  сост.:  А. И. Здобнов, В. А. Щыганенко. ­ Киев: Арий, 201­3.

­ 680 с.

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

методические ук€} зания lГ. В. Сеничкина. ­ печатается по рошению методического



методические укrtзания lГ. В. Сеничкина. ­ печатается цо решонию методического
совета ГАПоУ То "ТТИПКиС". ­ Тюпtень :  ТоГИРРо,2014. ­ 58 с.

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

4. Шильман, Л. З. Технология кулинарной продукции: учебное пособие:
практикум. ­ М.: Академия,2014" ­ I '76 с.

Интернет­ресурсы:
1. Васильева, И. В. Технология lrродукции обrцественного питания: учебник

для СПО [Электроrrпый ресурс]  l И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, А. С.
Безряднова. ­ М.: Юрайт,2016. ­ 4| 2 с. ­ URL: www.biblio­online.ru



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых врамках
модуля

Критерииоценки Методы оценки

пк 7.1.

Приготовление блюд иa

овощей и грибов

­ подготовка и обработка сырья к
технологическому I Iроцессу
приготовления блюд и гарниров из
овощей и грибов всоответствии с
поставленными задачами;
­ последовательность реzrлизации
этапов технологической схемы в
соответствии с выбранной
технологией и требований

действующих норм, правил,
стандартов и заданной ситуации;
­ подбор сырья и его обработка для
lIроведения технологического
процесса

Письменное и устно(
тестирование.
Экзамен

пк7.2.
Приготовление блюд 2

fарниров из круп, бобовьтх
макаронньж изделий, яиц,
творога, теста

­ подготовка и обработка сырья к
технологическому процессу
приготовлсния блюд и гарниров
из круп, бобовых, макаронных
изделий, яиц, творога,
теста соответствии с поставленными
задачами;

­ I Iоследовательность ре€rлизации
этапов технологической схемы в
соответствии
технологией

свыбранной
и требований

технолог,ического

действующих норм, правил,
стандартов изаданной ситуации;
­ подбор сырья и его обработка для
проведения
процес.са

Практическая работа.
ГIабораторная работа.

Экзамен
Виды работ
Iрактике

на

пк 7.3.

Приготовление супов р

соусов

­ подготовка и обработка сырья к
технологическому процессу
приготовJIения супов и соусов в
сооIветствии с поставленными
задачами;

­ последовательность реzrлизации
этаlIов технологической схемы в
соответствии с выбранной
технологией итребований
действующих норм, правил,
сгандартов и заданной ситуации

Практическая работz
Лабораторная работа.
Экзамен
Виды работ на
]рактике



ПК '7.4. Технология

fiработки сырья ч

lриготовление блюд из

эыбы и нерыбных пролуктоI
иоря

­ выбор технологий первичной

обработки рыбы в соответствии с

поставленными задачами;

­ последоватеJIьность реализации
этапов технологической схемы в

соответствии с выбранной
технологией и требований

действующих норм, правил,
стаI rдартов и заданной ситуации

Практическая работа.
Экзамен.
Письгденное и устнос
тестирование.
Виды работ на

Iрактике

ПК 7.5.Приготовление блюд

из мяса, домашней птицы и

дичии кролика

­ подготовка и обработка сырья к
технологическому процессу
приготовления блюд из мяса и

домаrтrней птицы в

соответствии 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
проведения технологического
пDоцесса

Письменное и устное
тестирование.

Экзамен

ПК 7.6.Приготовление р:

оформление холодны}
блюди закусок

­ подготовка сырья к приготовлению
канапе, холодных блюд и
закусок в соответствии с

поставленными задачами;
­ последоватеJIьность реЕrлизации
этапов, технологической ,схемы в

соответствии с выбранной
технологией и ,; :ребований

действуrощих норм, правил,
стандартов и заданной ситуации

Лабораторная работа.
Практическая работа.
Экзамен.

ПК 7.] , Приготовленис
сладких блюд и напитков

подготовка сырья к приготовлению
и оформлению сладких блюд и
наI lитков в соответствии с

поставленFIыми задача] \dи;

­ цоследоватольность реализации
этапов технологичесrсой схемы в

соответствии с выбранной
технологией и требований

лействующих норм, правил,
стандартов и заданной ситуации

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование,
Экзамен.

ОК 01 Выбирать способ

решения задач

профессиональной

деятельности,
применительно к

различным KoHTeKcTElN4

демонстрация интереса к. будущей
тrрофессии (аргументированное
объяснение сущности и социальной
знаI IимострI  будущей пррфессии.

проявление активности,
инициаIивности в. процессе
освоения профессиональной
деятельности. участие в

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзамен.



студенческих конференциях,
конкурсах профмастерства).

ОК 02 Осуществлять
поиск, анализ и
интерпретацию
информаlrии, необходимой

для выполнеЕIия задач

профессиональной

деятельности

обосновшrие выбора и применения
методов и способов решения
профессионzulьных задач в области

разработки технологичоских
процессов: '

демонстрация эффективности и

качества
выполнения профессиональных
задач.

Практическая работа,
Лабораторнм работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзамен.

ОК 03 Планировать и

реализовывать собствеFI I Iое

профессиональное и
личностное развитие

Использование актуальной
норматиtsflо­правовой документацию
по профессии (специальности)
rр{ менение современной научной
профессиональной терминологии
Определение траектории
профессиональЕого рtLзвития и
самообразования

Практическая работа,
Лабораторная работа.
Письменное и устнос

тестирование.

Экзамен.

ок 04 Работать в
коллективе и команде,

lффекгивно
ззаимодействовать с
(оллегами, руководством,
(лиент,ами

нахождение и использование
информации фазличные источники,
вкJIючая

электронные) для эффективного
выполнения профессиональных
задач, профессионального и
личностного развития.

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзамен.

ОК 05 Осуществлять

устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке с

учетом особенностей
социального и культурного
контекста

демонстраци,
навыков использовани,
информационно­коммуникационные
технологии в профессиональной

деятельности Грамотно устно у

письменно излагать свои мысли пс
професриональной тематиКе нt
государственном языке 11роявленис
толерантность в рабочепц коллективе

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзамен.

ОК.Oб Проявлять
гражданско­
патриотическую I Iозицию,

демонстрировать
осознанЕое поведение на
основе' традиционных
общечеловеческих

ценностей

Понимать
значимость своей профессии
(специальности) ,Щемонстрация
поведения на основе
обшlечеловеческих ценностей.

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзамен.

ОК 07 Содействовать
окружающей среды,

ресурсосбережению,
эффективно действовать в

чрезвычайных ситуациях

Соблюдение правил экологической
безопасности при ведении
профессиона­гlьной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение .н,

рабочем месте

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзамен.



ок 08 Использовать
средства физической
культуры дJUI  сохр€lнения и

укрепления здоровья в
процессе
профессионшrьной

деятельЕости поддержание
необходимого уровня
физической
подготовленности.

Сохранение и

укрепление здоровья посредством
использования средств физической
культуры; Поддержание уровня
физической подготовленности для
успешной реаJIизации
профессиональной деятельности.

Практическая работа.
Лабораторная работа,
Письменное и устно(

тестирование.
Экзамен.

ок 09 Использовать
информационные
технологии в
профессионаlьной

деятеJIьности

Применение средств
информатизации и
информациоFIньж технологий для
реализации профессиона­пьной

леятельности.

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.
Экзамен.

ОК. 11. Планирова
предпринимательскую

деятельность
профессиональной сфере

Определение инвестиционную
привлекательность коммерческих
ицей в рамках профессиональной

деятельЕосl,и;  Составлять бизнес
план; Презентовать бйзнес­идею;
Определение источников

финансирования;
Применение грамотных кредитных

прOдуктов,цJUI  открытия дела.

Практическая работа.
Лабораторная работа.
Письменное и устно(

тестирование.
Экзамен.



Лист дополнений й изменений к рабоЧей программе
пм (индекс, наименование) на _ учебный год

Щополнения и изменения к рабочей програN,rме на 20_­ 20 учебный год по
пм.

(индекс,.наименование)
В рабочую прогрilмму внесены следующие изменения:

[ Iредседатель I_[икловой методической комиссии Ф.и.о.
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