
Повар, кондитер





Кондитер (от нем. Konditor) —

это профессиональный повар, создающий 

кондитерские изделия, десерты, и другую 

запечённую еду. Представителей этой 

профессии можно встретить в крупных 

отелях, ресторанах и пекарнях.





















В Чунском многопрофильном техникуме 

обучают профессии:

Богданова Людмила Геннадьевна

мастер производственного 

обучения

Модей Наталия Васильевна

мастер производственного 

обучения

Шабанова Наталья Евгеньевна

мастер производственного 

обучения

Щеглова Наталия Ивановна

мастер производственного 

обучения

Щербакова Светлана Ивановна

преподаватель УД и МДК  по профессии

Повар, кондитер

Зыкова Елена Викторовна

мастер производственного

обучения



Учебная практика
ПМ. 01 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ 

И ГРИБОВ»

Учимся:

Производить первичную обработку, нарезку

и формовку традиционных видов овощей и

плодов, подготовку пряностей и приправ.

Готовить и оформлять основные и простые

блюда и гарниры из традиционных видов

овощей и грибов.





Учебная практика
ПМ. 02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ 

ИЗ КРУП, БОБОВЫХ, МАКАРОННЫХ 

ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА И ТЕСТА

Учимся:

Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, 

сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и 

гарниров.

Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и 

риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

Готовить и оформлять простые блюда и гарниры 

из макаронных изделий.

Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога

Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста 

с фаршем.







Учебная практика

Учимся:

Готовить бульоны и отвары.

Готовить бульоны и отвары.

Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПМ. 03 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ»





Учебная практика

Учимся:

Производить обработку рыбы с костным скелетом.

Производить приготовление или подготовку 

полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом.

Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ПМ. 04 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ»





Учебная практика

Учимся:

Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов и домашней птицы

Производить обработку и приготовление основных 

полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней 

птицы.

Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПМ. 05 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И 

ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ»





Учебная практика

Учимся:

ПМ. 06 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК»

Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

Готовить и оформлять салаты.

Готовить и оформлять простые холодные закуски.

Готовить и оформлять простые холодные блюда.





Учебная практика

Учимся:

ПМ. 07 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БОЛЮД И НАПИТКОВ»

Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда

Готовить простые горячие напитки

Готовить и оформлять простые холодные напитки.





Учебная практика

Учимся:

Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки

Готовить и использовать в оформлении простые и основные 

отделочные полуфабрикаты.

Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные

ПМ. 08 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, 

МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ»





Производственная практика



Производственная практика

На производственной практике 

обучающиеся по профессии Повар, кондитер 

учатся понимать сущность и социальную 

значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес

Осуществляют  текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной 

деятельности, несут ответственность за 

результаты своей работы


