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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной
программы

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля

Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками
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43.02.15 Поварское и кондитерское дело
(2 курс)

Личностные результаты
реализации программы

воспитания

ЛР1

ЛР2

ЛР3

ЛР4

ЛР5
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ЛР6

ЛР7

ЛР8

ЛР9

ЛР10

ЛР11

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№
№
п/п

Дополнительные
профессиональн
ые компетенции

Дополнительные
знания, умения,
навыки

№,
наименование
темы

Объе
м
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу
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Тема 2.3
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Тема 2.7
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Тема 2.8

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
2.1. Трудоемкость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах В т.ч. в форме
практ. подготовки



14

148 322
- -
8 -
180 -

18 -
346 322
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2.2. Структура профессионального модуля

48 42 48 - - -

100 100 100 8 - -

72 72 72

108 108 108

18 18
Всего: 346 322 148 58 90 - - 8 72 108
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2.3. Содержание профессионального модуля

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и лабораторных
занятия, курсовой проект (работа)

Объем, ак. ч. / в том
числе в форме
практической

подготовки, ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует

элемент программы
Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 48 часов

48

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных
полуфабрикатов

48/42

Тема 1.1. Содержание 18/16

В том числе практических и лабораторных занятий 16/16
Лабораторная работа.

Лабораторная работа.

Практическая работа. 12/12 ПК 1.1.-1.4.
ОК 01-07, 09
ЛР 01-11

Тема 1.2. Содержание 10/8
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В том числе практических и лабораторных занятий 8/8
Лабораторная работа.

Лабораторная работа.

Лабораторная работа.

Тема 1.3. Содержание 20/18

В том числе практических и лабораторных занятий 18/18

Лабораторная работа.

Лабораторная работа.
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Лабораторная работа.

Практическое занятие. 6/6

Практическое занятие. 6/6

Раздел 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 108 часов

108

МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации
кулинарных полуфабрикатов

118/100

Тема 2.1 Содержание 8/4
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В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
Лабораторная работа.

Лабораторная работа.

Тема 2.2. Содержание 10/12

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
Лабораторная работа.

Тема 2.3 Содержание 10/12
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Тема 2.4 Содержание 10/10

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
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Лабораторная работа.

Лабораторная работа. 2/2

Тема 2.5 Содержание 16/16

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12
Лабораторная работа.

Лабораторная работа.

Лабораторная работа.
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Тема 2.6 Содержание 26/24

В том числе практических и лабораторных занятий 20/20
Лабораторная работа.

Лабораторная работа.

Лабораторная работа.

Лабораторная работа.
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Лабораторная работа.

Тема 2.7 Содержание 8/8

Тема 2.8 Содержание 22/14

В том числе практических и лабораторных занятий 8/10

Лабораторная работа.

В том числе самостоятельная работа обучающихся 10
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Учебная практика 72 часов
Виды работ:

72 ПК 1.1.-1.4.
ОК 01-07, 09,

Производственная практика 108 часов
Виды работ:

108
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Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 18
Всего часов 346
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
3.1. Материально-техническое обеспечение

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издан
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3.2.2. Дополнительные источники
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9.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

Код
ПК,
ОК

Критерии оценки результата
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и
методы оценки
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