
 

АННОТАЦИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

ПРОФЕССИЯ: 16675 ПОВАР 

 

Программа профессиональной подготовки (ППП) разработана на основе 

разработана в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 

декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО) и 

предназначена для обучающихся по профессии 16675 Повар из числа 

выпускников специальных коррекционных учреждений образовательных школ  

VIII вида  

 

2. Квалификация:  

Повар 

 

3.Характеристика специальности.  
 

Нормативный срок освоения ППП: 2 года 10 месяцев. 

 

1.Область профессиональной деятельности 

в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут 

осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

 

2. ООП СПО по профессии 16675 Повар представляет совокупность 

обязательных требований к среднему профессиональному образованию, 

установленных: 

 профессиональными стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом 

Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н.); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

3. Объектами профессиональной деятельности выпускников 

являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 

4. Видом профессиональной деятельности в соответствии с 

профессиональными стандартами «Повар»» является производство блюд, 

напитков и кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания. 

Основной целью вида профессиональной деятельности является приготовление 

качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их 

презентация и продажа в организациях питания. 

 

 

 

4. Перечень формируемых компетенций: 



 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

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 

личностноеразвитие. 

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 

культурногоконтекста. 

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 

нагосударственном и иностранном языках.  

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональнойсфере. 

 

5. АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ ДИСЦИПЛИН 

 

ОП.00  Общепрофессиональный цикл 

ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве 

Область применения программы 
Место дисциплины в структуре ППП: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл.  

Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения: в результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

основные группы микроорганизмов; основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; возможные источники микробиологического загрязнения в 

пищевом производстве; санитарно-технологические требования к 

помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; правила личной гигиены 

работников пищевых производств; классификацию моющих средств, правила 

их применения, условия и сроки их хранения; правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, дератизации.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 



 

изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами при выполнении работ; производить санитарную 

обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и 

моющих средств; 

проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; составлять рационы питания 

для различных категорий потребителей 

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места 

Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы по профессии 16675 Повар 

Место дисциплины в структуре ППП: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОП.02. Товароведение продовольственных товаров.  

Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения: в результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп технологического оборудования; принципы 

организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; правила 

выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; способы организации рабочих мест повара, кондитера в 

соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской 

продукции; правила электробезопасности, пожарной безопасности; правила 

охраны труда в организациях. В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен  

уметь: организовывать рабочее место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии 

с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; подготавливать к 

работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в экстренной ситуации. 

ОП.04. Экономические и правовые основы производственной 

деятельности 

Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС по профессии 16675 

Повар 

Место дисциплины в структуре ППП: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл, имеет связь со всеми профессиональными 



 

модулями. 

Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения: в результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

принципы рыночной экономики; организационно-правовые формы 

организаций; основные ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; способы ресурсосбережения в организации; понятие, виды 

предпринимательства; виды предпринимательских рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные отношения; основные положения 

законодательства, регулирующего трудовые отношения; формы и системы 

оплаты труда; механизм формирования заработной платы; виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; ориентироваться в общих вопросах основ 

экономики организации питания; определять потребность в материальных, 

трудовых ресурсах; применять нормы трудового права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; применять экономические и правовые знания в 

конкретных производственных ситуациях; защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства РФ. 

ОП.05 Основы калькуляции и учёта 

Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС по профессии 16675 

Повар 

Место дисциплины в структуре ППП: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл. 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения:в 

результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: виды учета, 

требования, предъявляемые к учету; задачи бухгалтерского учета; предмет и 

метод бухгалтерского учета; элементы бухгалтерского учета; принципы и 

формы организации бухгалтерского учета; особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном питании; основные направления 

совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе; 

формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; права, 

обязанности и ответственность главного бухгалтера; понятие цены, ее 

элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного производства. Понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и методы расчета; сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления; правила документального 

оформления  движения материальных ценностей; источники поступления 

продуктов и тары; правила оприходования товаров и тары материально-

ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров; методику 

осуществления контроля за товарными запасами; понятие и виды товарных 

потерь, методику их списания; методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; понятие материальной ответственности, ее 



 

документальное оформление, отчетность материально-ответственных лиц; 

порядок оформления и учета доверенностей; ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия платежей; правила торговли; виды 

оплаты по платежам; виды и правила осуществления кассовых операций; 

правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами 

и  при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с потребителями. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве,оформлять  

документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой 

организации питания;составлять товарный отчет за день; определять 

процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки 

сырья;составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, технологическими и технико-технологическими 

картами; рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, оформлять калькуляционные карточки; 

участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами 

автоматизации  при расчетах с потребителями; принимать оплату наличными 

деньгами; принимать и оформлять безналичные платежи; составлять отчеты по 

платежам. 

ПМ. 01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из 

овощей и грибов 

Область применения программы  
Программа профессионального модуля является обязательной частью 

основной образовательной программы по профессии 1667  Повар в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД).  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения: в 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего 



 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления. 

 

ПМ. 02 Технология приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, теста 

Область применения программы  
 Программа профессионального модуля является обязательной 

частью основной образовательной программы по профессии 1667  Повар в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД).  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения: в результате 

изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 



 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; ассортимент, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления. 

ПМ. 03 Технология приготовления супов и соусов 

Область применения программы  
 Программа профессионального модуля является обязательной 

частью основной образовательной программы по профессии 1667  Повар в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД).  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения: в 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  



 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления. 

 

ПМ. 04 Технология приготовления блюд из рыбы 

Область применения программы  
 Программа профессионального модуля является обязательной 

частью основной образовательной программы по профессии 1667  Повар в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД).  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения: в 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 



 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления. 

ПМ. 05 Технология приготовления блюд из мяса и мясных 

продуктов 

Область применения программы  
 Программа профессионального модуля является обязательной 

частью основной образовательной программы по профессии 1667  Повар в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД).  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения: в 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации блюд из мяса и мясных продуктов, соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления. 

ПМ. 06 Технология приготовления холодных блюд и закусок 



 

Область применения программы  
 Программа профессионального модуля является обязательной 

частью основной образовательной программы по профессии 1667  Повар в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД).  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения: в 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд и закусок, соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления. 

ПМ. 07 Технология приготовления сладких блюд и напитков 

Область применения программы  
 Программа профессионального модуля является обязательной 

частью основной образовательной программы по профессии 1667  Повар в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД).  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения: в 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 



 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации сладких блюд и напитков, соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 
должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления. 

ПМ. 08 Технология приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, разнообразного ассортимента 

Область применения программы  
 Программа профессионального модуля является обязательной 

частью основной образовательной программы по профессии 1667  Повар в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД).  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения: в 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности  приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, разнообразного 

ассортимента, соответствующие ему общие и профессиональные компетенции. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, выборе, 



 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления. 
 

В результате освоения ОПОП ПППРС выпускник должен обладать 

следующими компетенциями: 

 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 
плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Подготавливать полуфабрикаты   для   основных   и   простых   блюд   и   гарниров   из 
традиционных видов овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 
приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.3. Производить подготовку макаронных изделий для приготовления простых блюд и 
гарниров. 

ПК 2.4. Производить подготовку яиц и творога для приготовления простых блюд. 

ПК 2.5. Готовить полуфабрикаты для простых мучных блюд из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Производить полуфабрикаты для приготовления бульонов и отваров 

ПК 3.2. Производить полуфабрикаты для приготовления простых супов. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Производить полуфабрикаты для приготовления простых холодных и горячих соусов. 

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. Производить приготовление полуфабрикатов для простых блюд из рыбы с костным 

скелетом. 



 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 
мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки, а так же напитки  

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые  хлебобулочные изделия и хлеб 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия  

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные  

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные 

ОК 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 общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. 

 

Эффективно использовать средства физической культуры для укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК. 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 
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