
1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Выполнение работ по профессии «Повар» 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля – является частью  программы подготовки  

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): Выполнение работ по профессии «Повар» (ПК): 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

Личностные результаты воспитания  

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела  

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской 

Федерации 

ЛР 15 Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый 

к их освоению  

ЛР 16 Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости  

ЛР 17 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, востребованных 

бизнесом, обществом и государством  

ЛР 18 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства   

Л 19 Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной 

деятельности, имеющих общие объекты труда, либо иные схожие характеристики  

ЛР 20 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику ЛР 21 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и 

профессий 

ЛР 22 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела/  

ЛР 23 Способный ставит перед собой цели под возникающие жизненные задачи, 

подбирать способы решения и средства развития. в том числе с использованием цифровых 

средств; содействующий поддержанию престижа своей профессии и образовательной 

организации 

ЛР 24 Способный искать нужные источники информации и данные, воспринимать, 

анализировать, запоминать и передавать информацию с использованием цифровых средств; 

предупреждающий собственное и чужое деструктивное поведение в сетевом пространстве

  

 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при подготовке, переподготовке  и повышении 

квалификации работников отрасли, при наличии среднего  общего образования. Опыт 

работы не требуется. 

 Программа профессионального модуля  может быть использована  в  

профессиональной подготовке по рабочей профессии   Повар.  

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 



 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся по окончании 

освоения профессионального модуля должен: 

уметь: 

 проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки, нарезки и 

приготовления овощей и грибов; 

 производить механическую кулинарную обработку сырья; 

 приготавливать блюда из овощей, соусы к ним в соответствии с технологическим 

процессом; 

 производить расчеты сырья, количества порций; массы брутто, нетто;  

 составлять технологические карты и алгоритмы приготовления блюд;  

 проверять органолептическим  способом качество зерновых и молочных продуктов, 

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; 

 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 из яиц и творога; 

 приготавливать заправочные супы в соответствии с технологическим процессом;  

 производить расчеты сырья, количества порций, массы брутто, нетто;  

 составлять технологические карты и алгоритмы приготовления и отпуска супов;  

 приготавливать блюда из отварной, припущенной и тушеной рыбы в соответствии с 

технологическим процессом;  

 производить расчеты сырья, количества порций, массы брутто, нетто блюд из рыбы;  

 составлять технологические карты и алгоритмы приготовления и отпуска блюд из 

отварной, припущенной и тушеной рыбы;  

 приготавливать блюда из отварного и тушеного мяса в соответствии с технологическим 

процессом;  

 производить расчеты сырья, количества порций, массы брутто, нетто блюд из мяса;  

 составлять технологические карты и алгоритмы приготовления и отпуска блюд из мяса;  

 приготавливать блюда из запеченного и рубленого мяса, гарниры и соусы к ним в 

соответствии с технологическим процессом;  

 приготавливать блюда из птицы, гарниры, соусы к ним в соответствии с 

технологическим процессом;  

 производить расчет сырья количества порций, массы брутто, нетто блюд из птицы;  

 составлять технологические карты и алгоритмы приготовления блюд из птицы и 

гарниров к ним;  

 проводить бракераж готовых блюд;  

 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; 



 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

 определять их соответствие техническим требованиям к простым сладким блюдам и 

напиткам; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких 

блюд и напитков; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и 

напитков; 

 оценивать качество готовых блюд; 

знать: 

 технику обработки овощей, грибов, пряностей; 

 температурный режим, правила приготовления и отпуск блюд из отварных и 

припущенных овощей; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления и подачи блюд и гарниров из овощей и 

грибов 

 температуру подачи блюд 

 ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов 

круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, способы 

минимизации отходов при подготовке продуктов;  

 температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий;  

 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. 

 ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству яиц и творога;  

 способы минимизации отходов при подготовке продуктов;  

 температурный режим и правила приготовления блюд из яиц и творога; 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. 

 технологический процесс приготовления и отпуска заправочных супов. 

 технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварной, припущенной и 

тушеной рыбы. 

 технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварного и тушеного мяса 

 технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запеченного и рубленого 

мяса, гарниров и соусов к ним. 

 технологический процесс приготовления и отпуск блюд из мяса птицы. 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических 

продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок; 

 правила выбора основных гастрономических 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 варианты оформления; 

 температуру подачи холодных блюд и закусок; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

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

и напитков; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении сладких блюд и напитков; 

 последовательность выполнения технологических операций при приготовлении 

сладких блюд и напитков; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления; 

 правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 

 температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 

 требования к качеству сладких блюд и напитков; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

Объем образовательной  программы  – 320 часов, в том числе: 

 обязательной учебной нагрузки обучающегося с преподавателем  – 126 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 

 учебной практики –72 часов; 

 практика по профилю специальности – 108 часа; 

 промежуточная аттестация   –12 часов. 



 


