
АННОТАЦИИ  

К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ МОДУЛИ (ПМ) 

ПРОФЕССИЯ 19.01.17. ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с 

ФГОС по профессии  СПО  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из овощей и грибов и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании по профессии 16675 Повар и профессиональной 

подготовке работников в области общественного питания при наличии основного общего 

образования и среднего общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов 

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; 

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; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их 

безопасного использования. 



1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего – 158 часов, в том числе: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 50 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часа, 

   в том числе лабораторные работы – 4 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося – 18 часов; 

-учебной практики – 72 часа, 

- производственной практики – 36 часов. 

 

 

ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И 

МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА 

 

1.1. Область применения программы 

 Программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с 

ФГОС по профессии  СПО  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

 Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании по профессии 16675 Повар и 

профессиональной подготовки работников в области общественного питания при наличии 

основного общего образования и среднего общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста  

уметь: 

 проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных 

продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров; 

 готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, 

яиц, творога, теста; 

знать: 

 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. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 
всего – 254 часа, в том числе: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 74 часа: 

-обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 52 часа, 

 в том числе лабораторные работы – 7 часов; 

-самостоятельной работы обучающегося – 22 часа; 

- учебной практики – 108 часов; 

- производственной практики – 72 часа. 

  

 

ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ 

 

1.1. Область применения программы 
Программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с ФГОС 

по профессии  СПО  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление супов и соусов и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

 Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании по профессии 16675 Повар и 

профессиональной подготовки работников в области общественного питания при наличии 

основного общего образования и среднего общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

приготовления основных супов и соусов  

уметь: 

 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; 

 оценивать качество готовых блюд; 



 охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для 

соусов; 

знать: 

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. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 
всего – 276 часа, в том числе: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов; 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 44 часа, 

  в том числе лабораторные занятия – 4 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося – 16 часов; 

-  учебной практики – 144 часа; 

- производственной практики – 72 часа. 

 

ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с ФГОС 

по профессии  СПО  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из рыбы и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании по профессии 16675 Повар и профессиональной 

подготовки работников в области общественного питания при наличии основного общего 

образования и среднего общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

обработки рыбного сырья; 

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

уметь: 

 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; 

знать: 

 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 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 
всего – 268 часов, в том числе: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 52 часа; 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов, 

  в том числе лабораторные занятия – 4 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося – 16 часов; 

 - учебной практики – 144 часа; 

- производственной практики – 72 часа. 

 

ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с ФГОС 

по профессии  СПО  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из мяса и домашней 

птицы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

 Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании по профессии 16675 Повар и 

профессиональной подготовки работников в области общественного питания при наличии 

основного общего образования и среднего общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

обработки сырья; 

приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы. 



уметь: 

 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. 

знать: 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, 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; 

 правила хранения и требования к качеству; 

 способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

 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. 

 

 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 
всего – 290 часов, в том числе: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 74 часа; 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 52 часа, 

  в том числе лабораторные работы – 4 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося – 22 часа; 

 - учебной практики – 144 часа; 

- производственная практика – 72 часа. 

 

ПМ.06 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И 

ЗАКУСОК 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с 

ФГОС по профессии  СПО  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусок и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 



 Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании по профессии 16675 Повар и 

профессиональной подготовки работников в области общественного питания при наличии 

основного общего образования и среднего общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

подготовки гастрономических продуктов; 

приготовления и оформления холодных блюд и закусок. 

уметь: 

 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: 

 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 оформления; 

 температуру подачи холодных блюд  и закусок; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их 

безопасного использования. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

всего – 160 часов, в том числе:  

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 52 часа; - обязательной аудиторной 

учебной нагрузки обучающегося – 36 часов,  

  в том числе лабораторные работы – 3 часа;  

- самостоятельной работы обучающегося – 16 часов;  

 - учебной практики – 72 часа;  

- производственной практики – 36 часов. 



ПМ.07 ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ 

 

1.1. Область применения программы 

 Программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с 

ФГОС по профессии  СПО  19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление сладких блюд и напитков и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

 Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании по профессии 16675 Повар и 

профессиональной подготовки работников в области общественного питания при наличии 

основного общего образования и среднего общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

приготовления сладких блюд; 

приготовления напитков. 

уметь: 

 проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

сладким блюдам и напиткам, выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для приготовления  сладких блюд и напитков; использовать 

различные технологии приготовления и оформления основных сладких блюд и 

напитков; 

 оценивать качество готовых блюд; 

 охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для 

блюд и напитков; 

знать: 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и 

напитков; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении сладких блюд и напитков; 

 правила безопасного использования и последовательность выполнения 

технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков; 

 температурный режим и правила приготовления сладких блюд и напитков;  

 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. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 
всего – 160 часов, в том числе: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 52 часов; 

             - обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часа, 

             в том числе лабораторные занятия – 2 часа; 



            - самостоятельной работы обучающегося  –16 часов; 

- учебной практики – 72 часа; 

- производственная практика – 36 часов. 

 

ПМ.08 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с ФГОС 

по профессии  СПО  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании по профессии 12901 Кондитер и профессиональной 

подготовки работников в области общественного питания при наличии основного общего 

образования и среднего общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий 

уметь: 

 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий; 

 определять их соответствие технологическим требованиям к простым  

хлебобулочным, мучным  и кондитерским изделиям; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления 

хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий; 

 оценивать качество готовых изделий. 

знать: 

 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 оборудования и 

производственного инвентаря; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья 

и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

 правила проведения бракеража; 



 правила хранения и требования к качеству хлебобулочных и кондитерских 

изделий. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего 432 часа, в том числе: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 108 часов: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –72 часа, 

  в том числе лабораторные занятия – 30 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося –36 часов; 

- учебной практики – 216 часов; 

- производственной практики – 108 часов. 
 


