
АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 07 «Освоение одной или нескольких профессий рабочих, 

должностям служащих» 

 

1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа профессионального модуля (далее - рабочая программа) – 

является частью образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».   

Использование рабочей программы профессионального модуля в дополнительном 

профессиональном образовании не предусмотрено. 

2. Место профессионального модуля в структуре образовательной программы:  
Профессиональный модуль ПМ. 07 «Освоение одной или нескольких профессий 

рабочих, должностям служащих» принадлежит учебному циклу ПЦ. Профессиональный 

цикл   и изучается в 3 и 4 семестрах. 

  3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля  
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен:  

 уметь:  

- организовать процесс приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции; 

- организовать процесс приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции; 

- организовать процесс приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции; 

- организовать процесс приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий; 

- организовать процесс приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 

десертов; 

- организовать работу структурного подразделения; 

- выполнять работы по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (бармен, кондитер, повар). 

знать:  

- виды нормативно-технической документации, используемой на предприятиях 

общественного питания; 

- требования к персоналу предприятий общественного питания; 

- характеристику различных видов продуктов и сырья; 

- характеристику полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой 

степени готовности; 

- способы механической кулинарной обработки различных видов сырья; 

- способы тепловой кулинарной обработки сырья и готовой продукции; 

- физико-химические изменения, происходящие в сырье и готовой продукции при 

различных способах кулинарной обработки; 

- процессы управления различными участками производства продукции общественного 

питания. 

 4. Компетенции формируемые в результате освоения профессионального модуля:  

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) (указывается вид 

профессиональной деятельности в соответствии с перечисленными в п.1. ФГОС по 

специальности) и соответствующих компетенций: 

Общие 

компетенции  

Показатели оценки результата  
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ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 

Профессиональные 

компетенции  

Показатели оценки результата  

ПК 7.1 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 

ПК 7.2 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из круп, бобовых 

и макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

ПК 7.3 Готовить простые супы и соусы. 

ПК 7.4 Готовить простые  блюда из рыбы 

ПК 7.5 Готовить простые блюда из мяса и домашней птицы. 

ПК 7.6 Готовить простые холодные блюда и закуски. 

ПК 7.8 Готовить простые хлебобулочные, мучные и кондитерские 

изделия. 

  

5. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

профессионального модуля:  
всего – 364 часов, в том числе:  

в форме практической подготовки – _278_ часов; 

Из них: 

на освоение МДК __211__  часов, в том числе: 

самостоятельную работу обучающегося  ___10___ часов;  

на проведение практики, в том числе: 

учебной практики  144 часа; 

промежуточной аттестации -   18_ часов. 


		2022-08-26T15:59:54+0300
	Шебзухова Татьяна Александровна




