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Общая характеристика профессиональных модулей 

 

 ОП СПО по специальности Повар, кондитер предусматривает 

освоение профессиональных модулей: 

ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 ПМ. 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста. 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Аннотация  

к рабочей программе профессионального модуля  

ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

(профессиональный цикл) 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента является частью основной профессиональной  

образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(далее ОПОППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 4301.09  Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00  «Сервис и 

туризм». 

1.2  Требования к результатам освоения модуля: 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности: 

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатовдля блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

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, 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 
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полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, птицы, дичи. 

     1.3 Количество часов на освоение рабочей  программы 

профессионального модуля: 

 всего –369 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки 183 часа, включая: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося –167 часов, 

самостоятельной работы обучающегося – 12 часов; 

 учебной и производственной практики – 180 часа. 

Консультации – 6 часов; 

Экзамен квалификационный -  6 часов. 

1.4. Содержание обучения по ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента  
Раздел 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

    Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

 

Аннотация  

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ. 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

(профессиональный цикл) 

 

1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента является частью основной 

профессиональной  образовательной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (далее ОПОППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 4301.09  Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу 

профессий 43.00.00  «Сервис и туризм». 

    1.2  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 в: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  
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- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячмх блюд, кулинарных изделий, закусок 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. 

Уметь 
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать  

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов,  горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

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, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления 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, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

1.3. Формируемые компетенции 

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 профессиональные 

компетенции: 

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

материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного 
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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 сырьяразнообразного 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 2.9. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок кухни Сибирского 

региона. (из вариативной части) 
 

     1.4  Количество часов на освоение рабочей  программы 

профессионального модуля: 

     всего – 768 часов, в том числе: 

     максимальной учебной нагрузки 240 часов, включая: 

     обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 210 часов, 

      самостоятельной работы обучающегося – 18 часов; 

  учебной и производственной практики – 540 часов; 

промежуточная аттестация – 12 часов; 

экзамен квалификационный 6 часов 

1.5 Содержание обучения по ПМ.02 Приготовление блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста 

             Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий. Закусок разнообразного 

ассортимента. 
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Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента. 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

Раздел 6.  Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

Раздел 7.  Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента. 

 

 

Аннотация  

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 (профессиональный цикл) 

 

1.1 Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента является частью основной 

профессиональной  образовательной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (далее ОПОППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 4301.09  Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу 

профессий 43.00.00  «Сервис и туризм». 

1.2. Требования к результатам освоения модуля: 
      результатам освоения профессионального модуля: С целью 

овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля 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 салатов, холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок 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. 

Уметь  

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места,  

- 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 салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

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, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных.  

1.3. Формируемые компетенции 

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 
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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; 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

 

     1.4 Количество часов на освоение рабочей  программы 

профессионального модуля: 

          всего - 451 час, в том числе: 

        максимальной учебной нагрузки 426 часов, включая: 

        обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 132 часа, 

        в том числе практические занятия  - 60часов; 

        самостоятельной работы обучающегося – 14 часов; 

    учебной и производственной практики – 188 часов. 

     консультации 11 часов 

1.5.Содержание обучения по ПМ.03  Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд , кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента; 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента   

 

                                                          

Аннотация 

 к рабочей программе  профессионального модуля 

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

(профессиональный цикл) 

 

1.1 Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента  является частью основной 

профессиональной  образовательной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (далее ОПОППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 4301.09  Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу 

профессий 43.00.00  «Сервис и туризм». 
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1.2  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 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. 

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.  

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, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении;  
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- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных.  

1.3 Формируемые компетенции 

          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. 

 ПК 4.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации современных десертов с использованием нетрадиционных видов 

сырья. 

     1.4 Количество часов на освоение рабочей  программы 

профессионального модуля: 

     всего –401 час, в том числе: 

     максимальной учебной нагрузки по 252 часа, включая: 

     обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 127 часов,      

     самостоятельной работы обучающегося – 12 часов; 

      учебной и производственной практики – 252 часов. 

1.5Содержание обучения по ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 
Раздел 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих 

напитков разнообразного ассортимента  

Раздел 4. Использование нетрадиционных видов сырья для приготовления 

современных десертов 

Аннотация  

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 
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 (профессиональный цикл) 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05  Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента является частью 

основной профессиональной  образовательной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее ОПОППКРС) в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 4301.09  Повар, кондитер, входящей в укрупненную 

группу профессий 43.00.00  «Сервис и туризм». 

1.2  Требования к результатам освоения модуля: 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля 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, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

 уметь: 
рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, 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 подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

 иметь практический опыт в: 
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подготовке, уборке рабочего места, выбору, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

 приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетично упаковывать на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

   1.3 Формируемые компетенции 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК  5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

ПК 5.6. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации изделий из шоколада разнообразного ассортимента 

ПК 5.7. Осуществлять изготовление, творческое оформление сложных 

украшений и композиций из карамели 

   1.4 Количество часов на освоение рабочей  программы 

профессионального модуля: 

           всего –742 часа, в том числе: 

           максимальной учебной нагрузки обучающегося – 268 часов, 

включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 236 часов, 

в том числе практические занятия  - 30 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 16 часов; 

учебной и производственной практики – 468 часов; 

консультации – 16 часов; 

промежуточная аттестация – 12; 

квалификационный экзамен – 6 часов. 

1.5 Содержание обучения по ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 
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Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Раздел 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Раздел 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Раздел 6. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

изделий из шоколада разнообразного ассортимента 

Раздел 7. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

изделий из карамели 

Раздел 8. Основы рисования и лепки 
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