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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и  

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
 

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 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 

языке 

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Производство  блюд,  напитков  и  кулинарных  изделий  в  организациях 

 питания. 
ПК 7.1. Выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего места и 

 подготовке технологического оборудования, производственного инвентаря, 

 используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 
ПК 7.2 Выполнять приготовление простых блюд, напитков и кулинарных изделий 

 по заданию повара. 

ПК 7.3 

Выполнять презентацию, упаковку и продажу простых блюд, напитков и 

кулинарных изделий по заданию повара. 

 ПК.7.4 

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
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ассортимента 

 ПК 7.5 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, супов, отваров 
разнообразного ассортимента 

 ПК 7.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров разнообразного ассортимента 

 ПК 7.8 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд разнообразного ассортимента 

 ПК 7.9 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 ПК.7.10 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 ПК 7.11 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

В результате прохождения производственной практики студент должен: 
 

Иметь практический разработки ассортимента холодных и горячих десертов, 
опыт напитков   с   учетом   потребностей   различных категорий 

 потребителей, видов и форм обслуживания;   

 разработки, адаптации рецептур с учетом 

 взаимозаменяемости   сырья,   продуктов,   изменения   выхода 

 продукции, вида и формы обслуживания;   

 организации  и  проведения  подготовки  рабочих  мест, 

 подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

 оборудования,   производственного   инвентаря,   инструментов, 

 весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

 регламентами;     

 подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

 оценки  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов, 

 приготовления различными методами, творческого оформления, 

 эстетичной  подачи  холодных  и  горячих  десертов,  напитков 

 сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых, 

 региональных;     

 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований 

 к безопасности;    

 контроля  качества  и  безопасности  готовой  кулинарной 

 продукции;    

 контроля хранения и расхода продуктов   
  

Умения разрабатывать,  изменять  ассортимент,  разрабатывать  и 

 адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в 

 соответствии  с  изменением  спроса,  с  учетом  потребностей 

 различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать   наличие,   контролировать   хранение   и 

 рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

 учетом нормативов, требований к безопасности;  

 оценивать их  качество  и  соответствие технологическим 

 требованиям;    

 организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест, 

 технологического  оборудования,  производственного  инвентаря, 

 инструментов,  весоизмерительных  приборов  в  соответствии  с 

 инструкциями и регламентами;   

 применять, комбинировать различные способы 

 приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

 горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе 

 авторских, брендовых, региональных;   
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 соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости 

 основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

 ароматических веществ;   

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

 хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 
  

Знания 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности  и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации 

технологического  оборудования,  производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент,  требования  к  качеству,  условия  и  сроки 

хранения  холодных  и  горячих  десертов,  напитков  сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых, 

региональных; 

актуальные  направления  в  приготовлении  десертов  и 

напитков; 

способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой 

ценности  продуктов  при  приготовлении  холодных  и  горячих 

десертов, напитков; 

правила   составления   меню,   разработки   рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков 

 
 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 256 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  58 часов, включая: 

аудиторной учебной работы обучающегося –58 часов (обязательных учебных занятий);  

консультация – 2 часа; 

учебной и производственной практики – 180 часов; 

демонстрационный экзамен –18 часа.  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код  Наименование результата обучения 

ПК 
7.1. 

Выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего места и 

подготовке технологического оборудования, производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 

ПК 7.2 

Выполнять приготовление простых блюд, напитков и кулинарных изделий 

по заданию повара. 

ПК 7.3 

Выполнять презентацию, упаковку и продажу простых блюд, напитков и 

кулинарных изделий по заданию повара. 

 ПК.7.4 

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

 ПК 7.5 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, супов, отваров 
разнообразного ассортимента 

 ПК 7.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров разнообразного ассортимента 

 ПК 7.8 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд разнообразного ассортимента 

 ПК 7.9 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

ПК.7.10 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 ПК 

7.11 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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 
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ОК.08 
использовать средство физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.09 использовать информационные технологии профессиональной деятельности 

ОК.10 пользоваться профессиональной на государственном и иностранном языке 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
 
 
 
 

 
Коды 

профессиональных 

компетенций 

 
 
 
 

 
Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

 
 

 
Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) 

 

 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 
работа 
обучающегося 

Консультации 

 

 
 

Всего, 
часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 
часов 

 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 

 
 

Всего, 
часов 

 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 
ПК 1.1 – ПК 7.1 

Раздел 1 
Организация деятельности 

производственного 

персонала в общественном 

питании  

58 58 34 - - -  

ПК 1.1 – ПК 7.1 Учебная и 
производственная 
практика, часов 

180   

Всего: 256 58 34 - - - - 

 

 

6 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тема- 

тическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 



 

1.1. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

 
Наименование разделов 
профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 
практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

МДК 07.01. 

Технология приготовления простой кулинарной продукции 

  

Раздел 1Организация производства. 58 

Тема 1.1 Классификация 
предприятий 

общественного питания 

Содержание 4 

1. Основные типы предприятий общественного питания. 1 

2. Основные классы предприятий общественного питания. 1 

3. Заготовочные предприятия общественного питания: виды, 
структура, особенности деятельности 

1 

4. Рациональное размещение сети  предприятий 
общественного питания. 

1 

Практические занятия 6  

1. Анализ размещения сети предприятий общественного 
питания, 

2. определение типа и класса предприятия. 

3. Работа с ГОСТами 

1. Составление договора поставки 

2. Решение ситуационных задач 

Тема 1.2 Структура 

производства 

Содержание 4 

1. Основные понятия, структура производства. 1,2 

2. Производственный процесс 

3. Технологический процесс 

Практические занятия 4  

 Разработка структуры производства конкретного 
предприятия. Составление схемы взаимосвязи 

производственных помещений. 

Тема 1.3 Оперативное Содержание 4 
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планирование работы 
производства 

1. Оперативное планирование в заготовочных предприятиях  1,2 

2. Оперативное планирование в предприятиях доготовочных 
и с полным циклом производства 

3. Информационное обеспечение оперативного 
планирования 

Практические занятия 6  

1. Составление производственной программы для 
заготовочных цехов 

2. Составление производственной программы для 
доготовочных цехов 

3. Составление технологических карт. Расчет сырья 

4. Оформление сырьевой ведомости 

Тема 1.4 Организация 
работы основных 
производственных  цехов 

Содержание 4 

1. Характеристика, организация работы, оборудование, 
посуда и инвентарь заготовочных цехов овощного, 

мясного, рыбного 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1,2 

2. Характеристика, организация работы, оборудование, 
посуда и инвентарь заготовочных цехов: мясного и 

птицегольевого цеха 

3. Характеристика, организация работы, оборудование, 
посуда и инвентарь заготовочных цехов: мясо – рыбного 

цеха 

4. Характеристика, организация работы, оборудование, 
посуда и инвентарь доготовочных цехов: холодного цеха 

5. Характеристика, организация работы, оборудование, 
посуда и инвентарь доготовочных цехов: горячего цеха 

6. Характеристика, организация работы, оборудование и 
инвентарь доготовочных цехов: кулинарного цеха 

7. Характеристика, организация работы, оборудование и 
инвентарь доготовочных цехов: мучного и кондитерского 

цехов 

Практические занятия 6  

1. Решение производственных ситуационных задач 

2. Подбор оборудования и инвентаря для различных цехов 
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Тема 1.5  Организация 
работы 

производственных 

вспомогательных 

помещений 

Содержание 4  

1. Производственные вспомогательные помещения и их 
назначение, размещение, организация работы 

1,2 

Тема 1.6. Организация 
труда персонала на 
производстве 

Содержание 4  

1. Основные понятия 1 

2. Персонал предприятия 

3. Производственный персонал 

4. Нормативные документы (квалификационные требования, 
профессиональные стандарты). Разряды профессий 

рабочих 

5. Организация труда персонала 

6. Аттестация рабочих мест 

7. Режим труда и отдыха работников производства 

8. Нормирование труда 

Практические занятия 14  

1. Определение численности работников 

2. Составление графиков выхода на работу 

Учебная и производственная практика  180 

Всего: 256 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основная литература:  

 

№ 
Наименование Авторы 

Год и 

место 

издания 

Используется 

при изучении 

разделов 

Семестр 

Количество 

экземпляров 

В 

библиотеке 

На 

кафедре 
1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Организация 

производства 

в 2 ч. Часть 1 

Иванов И.Н. 2021 1 3 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

2 Организация 

производства 

в 2 ч. Часть 2 

Иванов И.Н. 2021 1 3 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

 

№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины 

(модуля), 

практик в 

соответствии с 

учебным планом 

Наименование 

специальных* 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

1 ПМ.07 Выполнение 

работ по одной или 

нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям 

служащих (повар, 

кондитер, пекарь) 

Кабинет №2.216 

Учебная кухня 

ресторана (с зонами 

для приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, 

десертов и напитков).  

Кабинет №91 – 68,8 м² 

 

Оборудование: 

1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 

2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 

3)стол производственный – 10шт,  

4) подставка нержавеющая под параконвектомат – 

1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 

6) весы настольные электронные – 3 шт; 

7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  

8) планетарный миксер – 3 шт,  

9) шкаф холодильный – 3 шт,  

10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  

11) моечная ванна – 6шт;  

12) рассточечный шкаф – 1шт.  

инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь 21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска нерж 

сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска нерж 

сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, нож для 

рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, нож для 

очистки овощей 8см, терка. сито с ручкой нерж 

сталь 25см, скалка металлическая, силиконовые 

кисти, силиконовые лопатки, нож для пиццы, 

половники на 250мл и на 500мл, ножницы, тарелка 

белая глубокая, тарелка белая плоская, корзина для 

мусора.  

Учебная мебель: 

рабочее место преподавателя 
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Дополнительная литература: 

 

№ 
Наименование Авторы 

Год и 

место 

издан

ия 

Используетс

я при 

изучении 

разделов 

Семест

р 

Количество 

экземпляров 

В 

библиотек

е 

На 

кафедр

е 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Технология 

продукции 

общественного 

питания 

О. В. Пасько, 

Н. В. 

Бураковская, 

О. В. 

Автюхова 

2021 1 3 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

2 Сборник 

рецептур блюд и 

кулинарных 

изделий:  

Н.Э.Харченко 2017 1 3 25 - 

 

Перечень электронных ресурсов: 

№ Наименование 

Э1 Сайт Научной библиотеки ФГБОУ Арктический ГАТУ: https://agatu.ru/nauchnaya-
biblioteka/ 

Э2 
Электронная обучающая оболочка на сайте ФГБОУ Арктический ГАТУ: Moodle, 

https://sdo.agatu.ru/  

Э3 Доступ к электронному ресурсу издательства «ЮРАЙТ», договор на оказание услуг 
по предоставлению доступа к ЭБС 

 

4.3. Организация образовательного процесса 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических 

часов в неделю, включая все виды аудиторной учебной работы по освоению программе 

подготовки специалистов среднего звена.  

При изучении данного модуля необходимо постоянно обращать внимание на то, как 

практические навыки и изученный теоретический материал могут быть использованы в 

будущей практической деятельности. При выборе методов обучения предпочтение следует 

отдавать тем, которые способствуют лучшему установлению контакта с обучающимися и 

лучшему усвоению ими материала. 

В целях реализации компетентностного подхода в образовательном процессе 

предусматривается использование активных и интерактивных форм проведения занятий 

(деловых игр, разбора конкретных ситуаций и т.п.) в сочетании с внеаудиторной работой для 

формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

Учебная практика организуется концентрированно и проводится в лаборатории 

программирования и баз данных.  

Производственная практика (по профилю специальности) проходит концентрированно 

на предприятиях и в организациях, производственная деятельность которых соответствует 

программе модуля и позволяет сформировать профессиональные компетенции студентов в 

соответствии с индивидуальными образовательными траекториями. 

Задачами учебной практики являются: подготовка студентов к осознанному и 

углубленному изучению вида профессиональной деятельности в рамках профессионального 

модуля, привитие им практических профессиональных умений по специальности. 

Освоению данного модуля предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин: 

архитектура аппаратных средств, информационные технологии, операционные системы и 

среды, основы проектирования баз данных.  

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

https://sdo.agatu.ru/
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обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: «Технология разработки и защиты 

баз данных» -  наличие высшего образования, соответствующее профилю модуля. Прохождение 

курсов повышения квалификации не реже 1 раза в 5 лет и стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным для руководителей практики (по профилю специальности, преддипломной) Эти 

преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 

года. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 
 

 
 

 

Результаты 

Основные показатели оценки результата 

(освоенные профессиональные компетенции)  

1 2 

ПК 7.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

кулинарных блюд, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Организовывает рабочее место. Подготавливает 
продукты, оборудование, материалы для приготовления 

полуфабрикатов, кулинарных блюд, закусок 

ПК 7.2. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий 

Применяет и соблюдает технику безопасности при 
приготовлении полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
бульонов, супов, отваров разнообразного ассортимента Применяет приготовление и соблюдает хранение 

бульонов, супов, отваров разнообразного ассортимента  

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
горячих соусов разнообразного ассортимента 

Применяет приготовление и соблюдает хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров разнообразного 

ассортимента 
Применяет творческое приготовление и 
оформление горячих блюд и гарниров разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

Применяет творческое приготовление и 
оформление бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 
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ПК 7.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд разнообразного ассортимента 

Применяет творческое приготовление и 

оформление холодных блюд разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Применяет творческое приготовление и 

оформление садких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.9. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

Применяет творческое приготовление и 

оформление хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.10. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Применяет творческое приготовление и 

оформление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 


