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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 
1.1. Общие положения 

 
Основная профессиональная образовательная программа (далее ОПОП) БУ «Белоярский 

политехнический колледж» представляет собой комплекс нормативно-методической документации, 

регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и 

выпускников по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

ОПОП включает в себя следующие компоненты и характеристики: направление, профиль 

подготовки и квалификацию выпускника, цель ОПОП, требования к выпускникам (требования к 

результатам освоения программы), требования к абитуриентам, сроки освоения и трудоемкость 

ООП, документы, регламентирующие содержание и организацию образовательного процесса, в том 

числе учебные планы, программы учебных дисциплин и (или) модулей, практик, графики учебного 

процесса, ресурсное обеспечение ОПОП (кадровое, материально-техническое обеспечение), учебно-

методическое, информационное обеспечение ОПОП, описание образовательных технологий, 

применяемых при реализации ОПОП, характеристику социокультурной среды, 

обеспечивающей формирование и развитие общих и профессиональных компетенций 

обучающихся, а также описание системы оценки качества подготовки обучающихся и выпускников, 

материалы и результаты внешней оценки качества реализации ОПОП, учебно-методические 

комплексы, фонды оценочных средств. 

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных планов, 

состава и содержания рабочих программ дисциплин (модулей), программ учебной и 

производственной практик, методических материалов, обеспечивающих реализацию 

соответствующей образовательной технологии с учетом развития науки, техники, культуры, 

экономики, технологий и социальной сферы в рамках, установленных ФГОС. 

ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, производственной, 

общественной и иной деятельности обучающихся и работников БУ «Белоярский 

политехнический колледж». 

 

1.2. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной 

образовательной программы 

Нормативную правовую основу разработки основной образовательной программы (далее 

– программа) составляют: 

 Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" от 29.12.2012 N 273-ФЗ  

• Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 № 

1565 " Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(зарегистрировано в минюсте России 20.12.2016 № 44828  

 Приказ Минобрнауки России от 14.06.2013 N 464 "Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 30.07.2013 N 

29200) 

 Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 "О 

практической подготовке обучающихся" (вместе с "Положением о практической подготовке 

обучающихся") (Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 N 59778) 

 Приказ Минобрнауки России от 25.10.2013 N 1186 "Об утверждении Порядка 

заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов" 

(Зарегистрировано в Минюсте России 29.11.2013 N 30507) 

 Приказ Минобрнауки России от 27.12.2016 N 1663 "Об утверждении Порядка 

назначения государственной академической стипендии и (или) государственной социальной 

стипендии студентам, обучающимся по очной форме обучения за счет бюджетных ассигнований 



6  

федерального бюджета, государственной стипендии аспирантам, ординаторам, ассистентам-

стажерам, обучающимся по очной форме обучения за счет бюджетных ассигнований федерального 

бюджета, выплаты стипендий слушателям подготовительных отделений федеральных 

государственных образовательных организаций высшего образования, обучающимся за счет 

бюджетных ассигнований федерального бюджета" (Зарегистрировано в Минюсте России 24.01.2017 

N 45376) 

 Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 N 28 

"Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи" (вместе с "СП 

2.4.3648-20. Санитарные правила...") (Зарегистрировано в Минюсте России 18.12.2020 N 61573) 

 Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.01.2021 N 2 

"Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 1.2.3685-21 "Гигиенические нормативы и 

требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды 

обитания" (вместе с "СанПиН 1.2.3685-21. Санитарные правила и нормы...") (Зарегистрировано в 

Минюсте России 29.01.2021 N 62296) 

С учетом: 

 ПООП 

• Профессионального стандарта "Повар", утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. N 610н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный N 39023) 

• Профессионального стандарта "Кондитер", утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N 597н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный N 38940) 

• Профессионального стандарта "Пекарь", утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. N 914н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный N 40270) 

1. Устав БУ «Белоярский политехнический колледж» 

 
1.3 Нормативный срок освоения программы 

Срок освоения ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело базовой 

подготовки при очной форме получения образования составляют на базе среднего (полного) общего 

образования 2 год 10 месяцев, на базе основного общего образования 3 года 10 месяцев 

 

1.4 Общая характеристика ОПОП СПО  

Цель (миссия) ОПОП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

состоит в способности:дать качественные  базовые  гуманитарные,  социальные,  

экономические, математические и естественно-научные знания, востребованные обществом; 

создать условия для овладения универсальными и предметно-специализированными компетенциями, 

способствующими его социальной мобильности и устойчивости на рынке труда; 
- сформировать социально-личностные качества выпускников: целеустремленность, 

организованность, трудолюбие, коммуникабельность, умение работать в коллективе, 

ответственность за конечный результат своей профессиональной деятельности, 

гражданственность, толерантность; повышение их общей культуры, способности самостоятельно 

приобретать и применять новые знания и умения. 

 - Создать условия для формирования у выпускников способности организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 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; организация 

и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

consultantplus://offline/ref=7F713C47D8A7F8C2CA019664766C811216C1B2B0E174A015FB2A71C52A8A3490915311EBB66583B93DF7B50889A7A95BD8245D33FC124265B4P4J
consultantplus://offline/ref=C45CBED8DD2E7CD7E05C4FCECB4C53C00D61FD93302C90BC19D141B295E161ED9A9DAADA022EFBD58EA7A7328A0B662D62DFE3C43B1D07A4f5A7J
consultantplus://offline/ref=C45CBED8DD2E7CD7E05C4FCECB4C53C00D60F993322C90BC19D141B295E161ED9A9DAADA022EFBD58EA7A7328A0B662D62DFE3C43B1D07A4f5A7J
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ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; организация и 

контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

 Трудоемкость ОПОП 

Трудоемкость ОПОП 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  по очной форме обучения 

составляет 45940часов, и включает все виды аудиторной и самостоятельной работы студента, 

практику для получения первичных профессиональных навыков 3 недели, практику по профилю 

специальности 26 недель, производственную (квалификационную практику) 14 недели, 

промежуточную аттестацию 8 недель, подготовку выпускной квалификационной работы 4 недели, 

государственную аттестацию 2 недели, и время, отводимое на контроль качества освоения 

студентом ООП. 

Особенности профессиональной образовательной программы: 

При разработке ОПОП учтены требования федерального государственно 

образовательного стандарта по специальности Поварское и кондитерское дело, профессиональных 

стандартов  Повар, Кондитер, Пекарь, регионального рынка труда, запросы потенциальных 

работодателей и потребителей в области экономики и финансов. 

Особое внимание уделено выявлению интересов и совершенствованию механизмов 

удовлетворения запросов потребителей образовательных услуг. 

По завершению образовательной программы выпускникам выдается диплом 

государственного образца. 

Для обеспечения мобильности студентов на рынке труда и в соответствии с требованиями 

профессионального стандарта колледж включает в основную профессиональную образовательную 

программу вариативный модуль «Выполнение работ по одной или нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих»,  

В учебном процессе используются интерактивные технологии обучения студентов, такие как 

технология портфолио, тренинги, кейс-технология, деловые и имитационные игры и др. 

Традиционные учебные занятии максимально активизируют познавательную деятельность 

студентов. Для этого проводятся лекции вдвоем, лекции – парадоксы, проблемные лекции и 

семинары, лекции с открытым концом и др. В учебном процессе используются компьютерные 

презентации учебного материала, проводится контроль знаний студентов с использованием 

электронных вариантов тестов. Тематика курсовых и выпускных квалификационных работ 

определяется совместно с потенциальными работодателями и направлена на удовлетворение 

запросов заказчиков. 

В учебном процессе организуются различные виды контроля обученности студентов: 

входной, текущий, промежуточный, тематический, итоговый. Конкретные формы и процедуры 

текущего и промежуточного контроля знаний по каждой дисциплине разрабатываются 

преподавателями самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первого месяца 

обучения. Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям ОПОП (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) созданы фонды 

оценочных средств, включающие типовые задания, контрольные работы, тесты и методы контроля, 

позволяющие оценить знания, умения и уровень приобретенных компетенций. Фонды оценочных 

средств ежегодно корректируются и утверждаются методическим советом БУ БПК. В колледже 

создаются условия для максимального приближения программ текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся к условиям их будущей профессиональной деятельности - 

для чего, кроме преподавателей конкретной дисциплины, в качестве внешних экспертов активно 

привлекаются работодатели, преподаватели, читающие смежные дисциплины. Итоговая аттестация 

выпускников включает в себя защиту выпускной квалификационной работы. 
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Организация практик осуществляется на базе предприятий, организаций и учреждений 

города Белоярский, Ханты-Мансийского автономного округа - Югры. 

Образовательная программа реализуется с использованием передовых образовательных 

технологий таких, как выполнение курсовых проектов по реальной тематике, применение 

информационных технологий в учебном процессе, свободный доступ в сеть Интернет, 

предоставление учебных материалов в электронном виде, использование мультимедийных средств. 

Внеучебная деятельность студентов направлена на самореализацию студентов в различных 

сферах общественной и профессиональной жизни, в творчестве, спорте, науке и т.д. У студентов 

формируются профессионально значимые личностные качества, такие как эмпатия, толерантность, 

ответственность, жизненная активность, профессиональный оптимизм и др. Решению этих задач 

способствуют благотворительные акции, научно-практические конференции, Дни здоровья, 

конкурсы непрофессионального студенческого творчества и др. 

Востребованность выпускников 

Широкая подготовка по поварскому и кондитерскому делу  позволяет работать в любых 

организациях имеющих столовую, а также кафе и рестораны. 

Повара и Кондитеры по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

востребованы в организациях «Газпром трансгаз Югорск», Казымское ЛПУ МГ, УМП «Городской 

центр торговли», с которыми заключены договора о сотрудничестве. 

Требования к абитуриенту 

Абитуриент должен иметь документ государственного образца об основном общем 

образовании или о среднем общем образовании. 

ОПОП имеет своей целью развитие у обучающихся личностных качеств, а также 

формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело,  ПС Повар, Кондитер, Пекарь. 

ОПОП ориентирована на реализацию следующих принципов: 
 деятельностный и практико-ориентированный характер обучения в процессе освоения 

основной образовательной программы; 
 приоритет самостоятельной деятельности обучающихся; 
 ориентация при определении содержания образования на запросы работодателей и 

потребителей; 
 связь теоретической и практической подготовки; 
 ориентация на формирование готовности к самостоятельному принятию 

профессиональных решений как в типичных, так и нетрадиционных ситуациях. 

 
1.4.1. Область и объекты профессиональной деятельности 

Область профессионально деятельности выпускников: 
 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 
  

1.4.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции 

Обучающийся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело готовится к 

следующим видам деятельности: 
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Наименование основных видов 

деятельности (из п. 3.3.) 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация 

Специалист поварского 

и кондитерского дела 

ВД.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 

ВД.02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления, подготовки к 

презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных 

ПМ.02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных 

осваивается 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ВД.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 
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ВД.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.06. Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

осваивается 

ВД.07 Выполнение работ по 
одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 Повар Кондитер 

 

В процессе освоения компетенций, регламентированных ФГОС и соответствующих 

трудовых функций профессионального стандарта «Бухгалтер», обучающиеся поэтапно 

приобретают необходимые знания, умения и практический опыт, формируют результаты 

обучения. Требования ФГОС регламентируют инвариантную составляющую результатов 

обучения. Вариативную составляющую определяют дополнительные к этим требованиям ФГОС 

требования профессионального стандарта. 

Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника 
 

Код Формулировка 

компетенции 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать 

результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

Знания: актуальный 

профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные 
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источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для 

поиска информации; определять 

необходимые источники 

информации; планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

Знания: номенклатура 

информационных источников, 

применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы 

структурирования информации; 

формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности; применять 

современную научную 

профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать 

траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; современная научная 

и профессиональная терминология; 

возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 

Умения: организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 
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личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе 

Знания: особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 

Умения: описывать значимость 

своей профессии (специальности); 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности); стандарты 

антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Знания: правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности; 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

Умения: использовать 

физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной 

профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры 

в общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 
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профессиональной деятельности и 

зоны риска физического здоровья 

для профессии (специальности); 

средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

Знания: современные средства и 

устройства информатизации; 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранных 

языках. 

Умения: понимать общий смысл 

четко произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать 

и объяснять свои действия (текущие 

и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Знания: правила построения 

простых и сложных предложений на 

профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной 
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деятельности; презентовать бизнес-

идею; определять источники 

финансирования 

Знания: основы 

предпринимательской 

деятельности; основы финансовой 

грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

Профессиональные компетенции 

Основные 

виды 

деятельности 

Код 

и наименование 

компетенции 

 

Практический опыт; умения; знания 

ВД.1. Органи- 

зация ведения 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

полуфабрикат 

ов для блюд, 

кулинарных 
изделий 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения полуфабрикатов 

сложного 
ассортимента 

 Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства полуфабрикатов по количеству и качеству в 

соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ и требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

обеспечивать ь своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования 

на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 
учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 
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Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности и техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления 

полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления 

полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности для 

приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды для 

приготовления полуфабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 
последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 1.2. 
Осуществлять 

Практический опыт: 
выполнять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

 обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в 

соответствии с технологическими требованиями и регламентами 

безопасности; 
осуществлять контроль качества и безопасности, упаковки, 

хранения обработанного сырья с учетом требований безопасности; 

обеспечивать ресурсосбережение 
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водного сырья, дичи Умения: 

выполнять и контролировать соответствие технологическим 

требованиям подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. 

регионального, выбирать соответствующие методы обработки, 

определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замороженного 

сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных овощей, 

грибов различными способами с учетом требований по безопасности 

и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 

применение различных методов обработки, подготовки экзотических 

и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для обработки экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 
хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, хранения 

неиспользованного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить 
приготовление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 

выполнять приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

выполнять подготовку к презентации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнять подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и подготовку к 

презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
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  изделий сложного ассортимента оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно 

заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, 

пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с ножом при 

нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований 

заказа, применять техники шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение 
в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для 

упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного 

соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные техники порционирования (комплектования) 
полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 

Знания: 
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента из различных видов сырья в соответствии с 

заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, 
продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

технику порционирования (комплектования), упаковки на вынос и 

маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; требования к 

условиям и срокам хранения упакованных 
полуфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведении расчетов с потребителем, оформлении и презентации 
результатов проработки. 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 
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 видов и форм 
обслуживания 

красящих веществ для разработки рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать 
форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей 

термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом 

особенностей заказа, кондиции сырья, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, 

сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового 

полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (полуфабрикат, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов разработки 
новой рецептуры и презентации 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

их обработки, подготовки, хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его 

применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ВД.2. Органи- 
зация и ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 
изделий, 

ПК 2.1. Органи- 
зовывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 
ассортимента в 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
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закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования 

на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

последовательность выполнения технологических операций для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

требования   к   личной    гигиене    персонала    при    подготовке 
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  производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 
последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 

правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2. Осуще- 
ствлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве и осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав супов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса и оценивать 

качество     органолептическим     способом супов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных супов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
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  поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовку к презентации и реализации супов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество     органолептическим способом супов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных супов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
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  владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

 ПК 2.3. Осущест- 

влять 

приготовление, 

непродолжительно е 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и реализации соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 
производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав соусов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом соусов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных соусов; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
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  владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода соусов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для соусов, готовых соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов 
сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных соусов 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного 
ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных соусов; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 2.4. Осущест- 
влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд и 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 



24  

 гарниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 
производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

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

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из овощей, 
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  круп, бобовых, макаронных изделий; 
вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовку и презентации и реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству 

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

изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, варианты подбора 

пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок с 

учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
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  нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать 
региональное сырье,   продукты для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 
вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих 
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  блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 
для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
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 видов и форм 
обслуживания 

водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного   водного   сырья   сложного   ассортимента   с   учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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  обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд 
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 горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 
производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 
вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней 
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  птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовке к презентации и реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 
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  блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформлении и подготовки к презентации и реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски, разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение 

и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его 

применения; 
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  принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

ВД 3. Органи- 
зация и ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. Организо- 
вывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов 

в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения; 
оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования 
на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 
требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 
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  безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2. Осущест- 
влять 

приготовление, 

непродолжительно е 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

Практический опыт: 

выполнять приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных соусов, заправок сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
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  при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных соусов, заправок; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, заправок с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 
вести учет реализованных холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства, алкогольных напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 

холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; 



36  

  методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных 

соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
ПК 3.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 
для создания гармоничных салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав салатов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом салатов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
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  оформление сложных салатов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 
организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 
знать процессы приготовления, творческого оформление и 

подготовки к презентации и реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода салатов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

салатов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных салатов 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного 
ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения салатов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных салатов; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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 ПК 3.4. Осущест- 

влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные закуски 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, холодных закусок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; 
организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 
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  прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода канапе, холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, 
холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 

холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, 
холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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 ПК 3.5. Осущест- 

влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией 

сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
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  категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
знать процессы приготовление, творческое оформление и 

подготовку к презентации и реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; 
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  методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
ПК 3.6. Осущест- 
влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при кулинарной обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
предупреждать    в    процессе    приготовления,       выявлять    и 
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  исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней  птицы, 

дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 
вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы   и   формы   инструктирования   персонала   в   области 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
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  кролика сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т 

ПК 3.7. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 
ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результаты определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры 
и представлять результат проработки руководству; 
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  проводить мастер-класс и презентации для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение 

и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его 

применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

ВД 4. Органи- 
зация и ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. Организ- 
овывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 

упаковки и хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов 

в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с 

учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 
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  контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования 
на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: 

знать процессы приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 
последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение. 

ПК 4.2. Осущес- 

твлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации холодных десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов,   входящих   в состав холодных   десертов сложного 
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  ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные десерты 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса холодные 

десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать 

в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных десертов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 
вести учет реализованных холодных десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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  нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 
энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 

теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных 

десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных десертов 

сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных десертов сложного 

ассортимента; 

правила общения с потребителями; 
базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного 
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  ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие десерты 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать 

в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих десертов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе. 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих десертов сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
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  пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления горячих 

десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих десертов сложного 

ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих десертов сложного 

ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации холодных напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 
для создания гармоничных холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
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  холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные напитки 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 
процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные 

напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать 
в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 

напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных напитков; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных напитков с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных напитков сложного ассортимента; 
варианты    сочетания     основных     продуктов     с     другими 
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  ингредиентами для создания гармоничных десертов, напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 
напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных 
напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных напитков 
сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных напитков 

сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных напитков сложного 

ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 
различные методы приготовления в соответствии с заказом, 
способом обслуживания; 
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  изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих напитков; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; 

организовывать хранение сложных горячих напитков с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 
вести учет реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

знать процессы и требования к подготовке рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 
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  температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления горячих напитков 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих напитков сложного 

ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих напитков сложного 

ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию и 

презентации 

рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию и презентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, напитков, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 

холодных и горячих десертов, напитков по действующим методикам, 

с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холодные и горячие 
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  десерты, напитков, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 
принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

холодных и горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, 
напитков 

ВД. 5. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

хлебобулочны 

х, мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 

упаковки и хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по 

количеству и качеству) для производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря и технологического 

оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать       приемы        рационального        размещения 
оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 
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  контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполнения 
работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов приготовления 
и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения качества и безопасности кондитерской продукции 

собственного производства и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 

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; 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы, техника обработки, подготовки сырья и 

продуктов; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных 

для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования для 

упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение и 

презентации 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, хранение и презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хранение и 

презентации отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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 кондитерских 
изделий 

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов 

в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать,     осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на 

различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, 

консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед 

использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения 
режима хранения 

Знания: 

знать процессы приготовления, хранения и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
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  качеству, методы приготовления, назначение отделочных 
полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении отделочных 

полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент, 
характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 
требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и использованию хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими     

требованиями,     оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; выбирать, 

подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида     и     кулинарных    свойств    используемых    продуктов     и 
кондитерских    полуфабрикатов    промышленного    производства, 
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  требований рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 
замеса различных видов теста, формования хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой 
механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб 

на вынос и для транспортирования; 
рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 
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  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента 

 ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

презентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 
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  неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 
раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 
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  консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования и упакования 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

пирожных и тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

презентации и реализации пирожных и тортов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к презентации и реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими     

требованиями,     оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; выбирать, 

подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость  продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
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  использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 
различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и 
для транспортирования; 
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  рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Практический опыт: 

выполнять 

разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать     форму,     текстуру хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных, с учетом способа последующей термической 

обработки; 
комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, 
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  мучных кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, 

мучные кондитерские изделия, разработанную документацию) 

руководству; 
проводить мастер-класс для представления 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его 

применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять 

разработки различных видов меню, ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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  обслуживания; 
принимать решение о составе меню с учетом типа организации 

питания, его технического оснащения, мастерства персонала, единой 

композиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, 

сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих позиций в 

меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 

концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и 

напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях презентации новых блюд меню и 

напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую 

продукцию, напитки, и использовать различные способы оптимизации 
меню 

Знания: 

знать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности в 

области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 
названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том 

числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; принципы, 

правила разработки, оформления ресторанного меню; сезонность 

кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, классические 

варианты и актуальные закономерности сочетаемости блюд и 

напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 

кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания с 

разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания различных 
категорий потребителей услуг питания 
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 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Практический опыт: 

выполнять текущее планирование деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

выполнять     и     контролировать текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями взаимодействовать со 

службой обслуживания и другими структурными подразделениями 

организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 
трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их влияние на текущее 

планирование работы подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы бригады/команды; 
методы привлечения членов бригады/команды к процессу 

планирования работы; 

методы эффективной организации работы бригады/команды; 

способы получения информации о работе бригады/команды со 

стороны; 
способы оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, графиков 
работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение которой 
входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область личной 

ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

системы и формы оплаты труда, виды стимулирующих и 

компенсационных выплат 

ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

выполнять 

организацию ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

контроль хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; 
проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 
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  обеспечения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и 

других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету 
товарных запасов, их получению и расходу в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения производственной 
программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, 

продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; 

составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов 

Знания: 

знать требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования ресурсного обеспечения в организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, 

холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при ихранении; сроки и 

условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, 

физические, химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности за 

хранение продуктов и последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и морозильного 

оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых продуктов на 
предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов на 
производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; порядок 

списания продуктов (потерь при хранении); современные 

тенденции в области обеспечения сохранности 
запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

организации и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненного персонала 
(определять объекты контроля, периодичность и формы контроля); 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документацию 

по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять критические точки контроля 

качества и безопасности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать работу подчиненного персонала 
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  Знания: 

знать формы и методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

особенности деятельности организаций питания различных 
категорий потребителей, видов и фрпм обслуживания: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные 
стандарты, должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, 

нормативы учета рабочего времени персонала; стандарты на основе 

системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классификацию 

организаций питания; 

структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни; 
методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; основные 

производственные показатели подразделения 

организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы 

документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспечивающие 

безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, процессы 

приготовления продукции и напитков собственного производства; 
правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей 

и других категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского дела 

на рабочем месте 

Практический опыт: 

выполнять и контролировать инструктирование и обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

поварского и кондитерского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и кондитерского дела на 
рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, 

определять потребность в обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; составлять 

программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с политикой 

предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации 

питания, ответственность за качество и безопасность готовой 

продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией 

приемов, методов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации кулинарной и кондитерской продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, приемов безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 
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  инструментов 

Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала (работников) 

поварского и ко; 

способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
методы выявления потребностей персонала в профессиональном 

развитии и непрерывном повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения и оценки 

результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения персонала; 

методики обучения в процессе трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, масстер­классов, тематических 

инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образования и обучения, 

защиты прав потребителей и предоставления качественных услуг 

питания; 

современные тенденции в области обучения персонала на рабочем 
месте и оценки результатов обучения 
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2. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 
В соответствии с п. 12 Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования 

утвержденным приказом Министерства просвещения РФ от 14 июня 2013 г. № 464, 

зарегистрированный в Минюсте РФ 30 июля 2013 г. N 29200 и ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  содержание и организация образовательного 

процесса при реализации данной ООП включает: учебный план, календарный учебный график, 

рабочие программы учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), оценочные и 

методические материалы, а также иные компоненты, обеспечивающие воспитание и 

обучение обучающихся. 

2.1 Календарный учебный график 

Последовательность реализации ОПОП СПО специальности Поварское и кондитерское 

дело (включая теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестации, 

каникулы) приводится в Приложении 1. 

 
2.2 Учебный план 

Учебный план основной образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – учебный план) регламентирует порядок реализации ОПОП по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и является частью ОПОП. 

Учебный план определяет качественные и количественные характеристики ОПОП: объемные 

параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по полугодиям; 

перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов 

(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); последовательность 

изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; виды учебных занятий; 

распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения; 

объемные показатели подготовки и проведения государственной итоговой аттестации. 

См. Приложение 2. 

Учебный план СПО специальности включает все дисциплины, изучаемые обязательно и 

последовательно и предусматривает изучение следующих учебных циклов: 
 общего гуманитарного и социально-экономического; 
 математического и общего естественнонаучного; 
 профессионального; 
 и разделов: 
 учебная практика; 
 производственная практика (по профилю специальности); 
 производственная практика (преддипломная); 
 промежуточная аттестация; 
 государственная итоговая аттестация (подготовка и защита выпускной 

квалификационной работы). 

Обязательная часть основной образовательной программы по циклам составляет 70 % 

от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (30 %) дает 

возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием 

обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых 

для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. 

Общий гуманитарный и социально-экономический, математический и общий 

естественнонаучный циклы состоят из дисциплин. 
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Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей в соответствии с основными видами деятельности. В состав 

профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При 

освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная практика и (или) 

производственная практика (по профилю специальности) 

Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла ОПОП 

СПО базовой подготовки предусматривает изучение следующих обязательных дисциплин: 

«Основы философии», «История», «Иностранный язык», «Физическая культура». 

Обязательная часть профессионального цикла ОПОП СПО предусматривает 

изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на дисциплину 

«Безопасность жизнедеятельности» составляет 68 часов, из них на освоение основ военной 

службы – 48 часов. Максимальный объем учебной нагрузки соответствует ФГОС СПО и равен 

36 часам в неделю, включает в себя все виды аудиторной и самостоятельной учебной 

работы. Максимальный объем аудиторных занятий составляет 36 часов. При этом занятия 

по физической культуре и факультативным дисциплинам проводятся сверх вышеуказанного 

норматива, но при условии, что общая учебная нагрузка студентов не превышает 54 часа 

в неделю. Среднее количество аудиторных занятий – 36 часов в неделю. Нагрузка в 

рамках практики (для получения первичных профессиональных навыков, по профилю 

специальности и производственной) составляет 14 недель в течение всего срока обучения. 

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 10-11 недель, в том числе 

не менее двух 

недель в зимний период. 

Аудиторная нагрузка студентов предполагает лекционные, семинарские, практические 

виды занятий. Внеаудиторная нагрузка предполагает выполнение студентами курсовых 

проектов, рефератов, расчетных заданий, а также подготовку к экзаменам. Самостоятельная 

работа организуется в форме выполнения курсовых, междисциплинарных проектов, изучения 

дополнительной литературы, выполнения индивидуальных заданий, направленных на 

формирование таких компетенций, как способность к саморазвитию, самостоятельному поиску 

информации, овладение навыками сбора и обработки экономической информации, что 

позволяет сформировать профессиональные качества. 

 
2.3 Организация учебного процесса 

Учебный год в колледже, в соответствии с учебным календарным графиком, 

начинается 

1 сентября. 

Максимальная учебная недельная нагрузка обучающихся включает все виды 

обязательной учебной нагрузки и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы 

составляет  – не более 36 часов в неделю. Продолжительность учебной недели составляет 6 

дней. 

Продолжительность учебного занятия 45 минут. Освоение учебных дисциплин (УД) и 

междисциплинарных курсов (МДК) может проводиться спаренными уроками (90 минут) с 

перерывом не менее 10 минут между парами. При проведении лабораторных работ на одну 

работу отводятся не менее двух академических часов, продолжительность лабораторно- 

практических занятий МДК в профессиональных модулях – до 6 учебных часов согласно 

программе модуля. 

Во время учебного дня устанавливается перерыв для приема пищи 
продолжительностью 

20 минут. 

При получении обучающимися среднего общего образования в состав учебного плана 

входит общеобразовательный цикл. 
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Часы на изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла   

распределены   на    основе    Рекомендаций    Минобрнауки    России.    Объем    часов на 

дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» составляет 68 часов, из них на освоение основ 

военной службы – 48 часов (приказ Минобрнауки России от 20.09.2008 г. №241). Обязательная 

часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла ОПОП СПО базовой 

подготовки должна предусматривать изучение следующих обязательных дисциплин: 

Основы философии», «История», «Иностранный язык», «Физическая культура»; углубленной 

подготовки – «Основы философии», «История», «Психология общения», «Иностранный 

язык», 

«Физическая культура». 

2.4 Порядок и особенности проведения практик 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело раздел основной образовательной программы СПО «Производственные практики» 

является обязательным и представляет собой вид учебных занятий, непосредственно 

ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся. Практики 

закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в результате освоения 

теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и способствуют комплексному 

формированию общекультурных (универсальных) и профессиональных компетенций 

обучающихся. 

Подготовка по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело предполагает 

изучение практической деятельности предприятий, организаций и учреждений, для чего 

предусмотрено три практики: 

– учебная практика (продолжительность 29 недель, 1044часа); 

– производственная практика по профилю специальности (продолжительность 13 

недели, 468 часа); 

– производственная практика (преддипломная) (продолжительность 4 недели, 144 часа). 

Аттестация по итогам практики осуществляется на основе оценки решения 

обучающимся задач практики, отзыва руководителей практики об уровне его знаний и 

квалификации. По результатам аттестации выставляется дифференцированная оценка по 

трехбалльной шкале: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно». Оценка по практике 

вносится в приложение к диплому. 

Цель учебной практики – углубление знаний и приобретение необходимых 

практических навыков в области организации питания.  

База ознакомительно-производственной практики – Городской центр торговли, 

строительные, торговые, транспортные организации, сельскохозяйственные предприятия. 

Цель производственной практики по профилю специальности - овладение студентами 

профессиональной деятельностью по специальности в соответствии с видами деятельности, 

закрепление, расширение, углубление и систематизация знаний, полученных при изучении 

специальных дисциплин, на основе изучения деятельности конкретной организации, 

приобретение первоначального практического опыта. 

Цель производственной (преддипломной) практики - закрепление теоретических 

знаний, полученных студентами четвертого курса в процессе изучения профильных 

дисциплин, а также сбор, систематизация и обобщение практического материала в т.ч. для 

использования в выпускной квалификационной работе.  

Студенты проходят практику по направлению Колледжа на основе договоров с 

предприятиями, организациями. 

В процессе прохождения практики студенты находятся на рабочих местах и выполняют 

часть обязанностей штатных работников, как внештатные работники, а при наличии вакансии 

практикант может быть зачислен на штатную должность с выплатой заработной платы. 

Зачисление студента на штатные должности не освобождает их от выполнения программы 
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практики. 

 
3. СОДЕРЖАНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ПРОГРАММ 

3.1 Общеобразовательная подготовка 

Общеобразовательный цикл  основной образовательной программы специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело определен с учетом естественнонаучного профиля в 

соответствии с Разъяснениями ФИРО По реализации образовательной программы 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований 

ФГОС и профиля получаемого профессионального образования. Протокол № 1 от 10 апреля 

2014 г. научно-методического совета Центра профессионального образования ФГАУ «ФИРО» 

В образовательных организациях, реализующих программы среднего 

профессионального образования, знания и умения обучающихся, полученные в ходе 

общеобразовательной подготовки, углубляются и расширяются при изучении дисциплин 

общепрофессионального и профессионального циклов профессиональной образовательной 

программы. 

 

БД.01 Русский язык 

 

Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУД.01 «Русский 

язык» предметной области «Русский язык и литература» является частью основной 

профессиональной образовательной программы, реализующейся на базе основного 

общего образования с одновременным получением среднего общего образования. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОУД.01 «Русский язык (базовый уровень) является учебным 

предметом обязательной предметной области «Русский язык и литература» ФГОС 

среднего общего образования, относится к циклу «Среднее общее образование. Базовые 

дисциплины». 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Целью реализации основной образовательной программы среднего общего 

образования по предмету "Русский язык" является освоение содержания предмета 

"Русский язык" и достижение обучающимися результатов изучения в соответствии с 

требованиями, установленными ФГОС СОО. 

Главными задачами реализации программы являются: 
- усвоение необходимых знаний о языке как знаковой системе и общественном 

явлении, его устройстве, функционировании и развитии; 

- овладение всеми видами речевой деятельности (слушание, чтение, говорение, 

письмо), умение правильно использовать речевые навыки во всех сферах общения; 

- формирование нормативной грамотности устной и письменной речи; 

- формирование межпредметных связей русского языка с другими учебными 

предметами (иностранными языками, литературой и др.); 

- овладение функциональной грамотностью, формирование у обучающихся понятий 

о системе стилей, изобразительно-выразительных возможностях и нормах русского 

литературного языка, а также умений применять знания о них в речевой практике; 

- овладение умением в развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях различных стилей и жанров выражать личную позицию и свое отношение 

к прочитанным текстам; 

- овладение умениями комплексного анализа предложенного текста; 

- овладение возможностями языка как средства коммуникации и средства познания в 

степени, достаточной для получения профессионального образования и дальнейшего 
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самообразования; 

- овладение навыками оценивания собственной и чужой речи с позиции соответствия 

языковым нормам, совершенствования собственных коммуникативных способностей и 

речевой культуры. 

Освоение содержания учебной дисциплины ОУД.01 «Русский язык» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- готовность и способность обучающихся к отстаиванию личного достоинства, 

собственного мнения, готовность и способность вырабатывать собственную позицию по 

отношению к общественно-политическим событиям прошлого и настоящего на основе 

осознания и осмысления истории, духовных ценностей и достижений нашей страны; 

- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самовоспитанию в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

- российская идентичность, способность к осознанию российской идентичности в 

поликультурном социуме, чувство причастности к историко-культурной общности 

российского народа и судьбе России, патриотизм, готовность к служению Отечеству, его 

защите; 

- формирование уважения к русскому языку как государственному языку Российской 

Федерации, являющемуся основой российской идентичности и главным фактором 

национального самоопределения 

- нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей, толерантного сознания и поведения в поликультурном мире, готовности и 

способности вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения; 

- уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

- принятие гуманистических ценностей, осознанное, уважительное и 

доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, мировоззрению; 

- способность к сопереживанию и формирование позитивного отношения к людям, в 

том числе к лицам с ограниченными возможностями здоровья и инвалидам; 

- формирование выраженной в поведении нравственной позиции, в том числе 

способности к сознательному выбору добра, нравственного сознания и поведения на 

основе усвоения общечеловеческих ценностей и нравственных чувств (чести, долга, 

справедливости, милосердия и дружелюбия); 

- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

- эстетическое отношение к миру, готовность к эстетическому обустройству 

собственного быта 

метапредметных: 

Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы 

представлены тремя группами универсальных учебных действий (УУД). 

1. Регулятивные универсальные учебные действия 

Выпускник научится: 

- самостоятельно определять цели, задавать параметры и критерии, по которым 

можно определить, что цель достигнута; 

- оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в деятельности, 

собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на соображениях этики и 

морали; 

- ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и 

жизненных ситуациях; 

- оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач; 
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- организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

- сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее целью. 

2. Познавательные универсальные учебные действия 

Выпускник научится: 

-  

- искать и находить обобщенные способы решения задач, в том числе, осуществлять 

развернутый информационный поиск и ставить на его основе новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

- критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

- находить и приводить критические аргументы в отношении действий и суждений 

другого; спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

- выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный поиск 

возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

- выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая ограничения 

со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

- менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности. 

3. Коммуникативные универсальные учебные действия 

Выпускник научится: 

- осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со взрослыми 

(как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), подбирать партнеров 

для деловой коммуникации исходя из соображений результативности взаимодействия, а 

не личных симпатий; 

- при осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и членом 

команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, выступающий, эксперт и 

т.д.); 

- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

- развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств; 

- распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, избегая 

личностных оценочных суждений. 

предметных: 

Как и в основном общем образовании, группа результатов "Выпускник научится" 

представляет собой результаты, достижение которых обеспечивается учителем в 

отношении всех обучающихся, выбравших данный уровень обучения. Группа результатов 

"Выпускник получит возможность научиться" обеспечивается учителем в отношении 

части наиболее мотивированных и способных обучающихся, выбравших данный уровень 

обучения. 

В результате изучения учебного предмета "Русский язык" на уровне среднего общего 

образования: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

- использовать языковые средства адекватно цели общения и речевой ситуации; 

- использовать знания о формах русского языка (литературный язык, просторечие, 

народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, арго) при создании текстов; 

- создавать устные и письменные высказывания, монологические и диалогические 

тексты определенной функционально-смысловой принадлежности (описание, 

повествование, рассуждение) и определенных жанров (тезисы, конспекты, выступления, 

лекции, отчеты, сообщения, аннотации, рефераты, доклады, сочинения); 

- выстраивать композицию текста, используя знания о его структурных элементах; 

- подбирать и использовать языковые средства в зависимости от типа текста и 
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выбранного профиля обучения; 

- правильно использовать лексические и грамматические средства связи 

предложений при построении текста; 

- создавать устные   и   письменные   тексты   разных   жанров   в   соответствии   с 

функционально-стилевой принадлежностью текста; 

- сознательно использовать изобразительно-выразительные средства языка при 

создании текста в соответствии с выбранным профилем обучения; 

- использовать при работе с текстом разные виды чтения (поисковое, просмотровое, 

ознакомительное, изучающее, реферативное) и аудирования (с полным пониманием 

текста, с пониманием основного содержания, с выборочным извлечением информации); 

- анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и 

второстепенной информации, определять его тему, проблему и основную мысль; 

- извлекать необходимую информацию из различных источников и переводить ее в 

текстовый формат; 

- преобразовывать текст в другие виды передачи информации; 

- выбирать тему, определять цель и подбирать материал для публичного 

выступления; 

- соблюдать культуру публичной речи; 

- соблюдать в речевой практике основные орфоэпические, лексические, 

грамматические, стилистические, орфографические и пунктуационные нормы русского 

литературного языка; 

- оценивать собственную и чужую речь с позиции соответствия языковым нормам; 

- использовать основные нормативные словари и справочники для оценки устных и 

письменных высказываний с точки зрения соответствия языковым нормам. 

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

- распознавать уровни и единицы языка в предъявленном тексте и видеть 

взаимосвязь между ними; 

- анализировать при оценке собственной и чужой речи языковые средства, 

использованные в тексте, с точки зрения правильности, точности и уместности их 

употребления; 

- комментировать авторские высказывания на различные темы (в том числе о 

богатстве и выразительности русского языка); 

- отличать язык художественной литературы от других разновидностей 

современного русского языка; 

- использовать синонимические ресурсы русского языка для более точного 

выражения мысли и усиления выразительности речи; 

- иметь представление об историческом развитии русского языка и истории русского 

языкознания; 

- выражать согласие или несогласие с мнением собеседника в соответствии с 

правилами ведения диалогической речи; 

- дифференцировать главную и второстепенную информацию, известную и 

неизвестную информацию в прослушанном тексте; 

- проводить самостоятельный поиск текстовой и нетекстовой информации, отбирать 

и анализировать полученную информацию; 

- сохранять стилевое единство при создании текста заданного функционального 

стиля; 

- владеть умениями информационно перерабатывать прочитанные и прослушанные 

тексты и представлять их в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов; 

- создавать отзывы и рецензии на предложенный текст; 

- соблюдать культуру чтения, говорения, аудирования и письма; 

- соблюдать культуру научного и делового общения в устной и письменной форме, в 

том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

- соблюдать нормы речевого поведения в разговорной речи, а также в учебно- 

научной и официально-деловой сферах общения; 
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- осуществлять речевой самоконтроль; 

- совершенствовать орфографические и пунктуационные умения и навыки на основе 

знаний о нормах русского литературного языка; 

- использовать основные нормативные словари и справочники для расширения 

словарного запаса и спектра используемых языковых средств; 

- оценивать эстетическую сторону речевого высказывания при анализе текстов (в том 

числе художественной литературы). 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 78 

Обязательная аудиторная нагрузка 78 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Вид промежуточной аттестации – экзамен 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины 

БД.02 Литература 

 

Область применения программы 

Рабочая    программа     общеобразовательной     учебной     дисциплины     ОУД.02 
«Литература» является частью предметной области «Русский язык и литература» является 

частью основной профессиональной образовательной программы, реализующейся на базе 

основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОУД.02 «Литература» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Русский язык и литература» ФГОС среднего общего 

образования, относится к циклу «Среднее общее образование. Базовые дисциплины». 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Цель учебного предмета «Литература» - формирование культуры читательского 

восприятия и достижение читательской самостоятельности обучающихся, основанных на 

навыках анализа и интерпретации литературных текстов; формирование 

соответствующего возрастному и образовательному уровню обучающихся отношения к 

чтению художественной литературы как к деятельности, имеющей личностную и 

социальную ценность, как к средству самопознания и саморазвития. 

Задачи учебного предмета «Литература» 

- получение опыта медленного чтения (пристальное, внимательное чтение на 

занятии с комментарием, подробным анализом текста под руководством учителя) 

произведений русской, родной (региональной) и мировой литературы; 

- овладение необходимым понятийным и терминологическим аппаратом, 

позволяющим обобщать и осмыслять читательский опыт в устной и письменной форме; 

- овладение навыком анализа текста художественного произведения (умение 

выделять основные темы произведения, его проблематику, определять жанровые и 

родовые, сюжетные и композиционные решения автора, место, время и способ 

изображения действия, стилистическое и речевое своеобразие текста, прямой и 

переносные планы текста, умение "видеть" подтексты); 

- формирование умения анализировать в устной и письменной форме 

самостоятельно прочитанные произведения, их отдельные фрагменты, аспекты; 
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- формирование умения самостоятельно создавать тексты различных жанров 

(ответы на вопросы, рецензии, аннотации и др.); 

- овладение умением определять стратегию своего чтения; 

- овладение умением делать читательский выбор; 

- формирование умения использовать в читательской, учебной и исследовательской 

деятельности ресурсов библиотек, музеев, архивов, в том числе цифровых, виртуальных; 

- овладение различными формами продуктивной читательской и текстовой 

деятельности (проектные и исследовательские работы о литературе, искусстве и др.); 

- знакомство с историей литературы: русской и зарубежной литературной 

классикой, современным литературным процессом; 

- знакомство со смежными с литературой сферами искусства и научного знания 

(культурология, психология, социология и др.). 

 

Освоение содержания учебной дисциплины ОУД.02 «Литература» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- готовность и способность обучающихся к отстаиванию личного достоинства, 

собственного мнения, готовность и способность вырабатывать собственную позицию по 

отношению к общественно-политическим событиям прошлого и настоящего на основе 

осознания и осмысления истории, духовных ценностей и достижений нашей страны; 

- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самовоспитанию в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

- российская идентичность, способность к осознанию российской идентичности в 

поликультурном социуме, чувство причастности к историко-культурной общности 

российского народа и судьбе России, патриотизм, готовность к служению Отечеству, его 

защите; 

- формирование уважения к русскому языку как государственному языку Российской 

Федерации, являющемуся основой российской идентичности и главным фактором 

национального самоопределения 

- нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей, толерантного сознания и поведения в поликультурном мире, готовности и 

способности вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения; 

- уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

- принятие гуманистических ценностей, осознанное, уважительное и 

доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, мировоззрению; 

- способность к сопереживанию и формирование позитивного отношения к людям, в 

том числе к лицам с ограниченными возможностями здоровья и инвалидам; 

- формирование выраженной в поведении нравственной позиции, в том числе 

способности к сознательному выбору добра, нравственного сознания и поведения на 

основе усвоения общечеловеческих ценностей и нравственных чувств (чести, долга, 

справедливости, милосердия и дружелюбия); 

- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

- эстетическое отношение к миру, готовность к эстетическому обустройству 

собственного быта 

метапредметных: 

Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы 

представлены тремя группами универсальных учебных действий (УУД). 

1. Регулятивные универсальные учебные действия 
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Выпускник научится: 

- самостоятельно определять цели, задавать параметры и критерии, по которым 

можно определить, что цель достигнута; 

- оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали; 

- ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и 

жизненных ситуациях; 

- оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач; 

- организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

- сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее целью. 

2. Познавательные универсальные учебные действия 

Выпускник научится: 

- искать и находить обобщенные способы решения задач, в том числе, осуществлять 

развернутый информационный поиск и ставить на его основе новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

- критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

- находить и приводить критические аргументы в отношении действий и суждений 

другого; спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

- выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный поиск 

возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

- выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая ограничения 

со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

- менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности. 

3. Коммуникативные универсальные учебные действия 

Выпускник научится: 

- осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со взрослыми 

(как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), подбирать партнеров 

для деловой коммуникации исходя из соображений результативности взаимодействия, а 

не личных симпатий; 

- при осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и членом 

команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, выступающий, эксперт и 

т.д.); 

- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

- развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств; 

- распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, избегая 

личностных оценочных суждений. 

предметных: 

Как и в основном общем образовании, группа результатов "Выпускник научится" 

представляет собой результаты, достижение которых обеспечивается учителем в 

отношении всех обучающихся, выбравших данный уровень обучения. Группа результатов 

"Выпускник получит возможность научиться" обеспечивается учителем в отношении 

части наиболее мотивированных и способных обучающихся, выбравших данный уровень 

обучения. 
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В результате изучения учебного предмета «Литература» на уровне среднего общего 

образования: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

- демонстрировать знание произведений русской, родной и мировой литературы, 

приводя примеры двух или более текстов, затрагивающих общие темы или проблемы; 

- в устной и письменной форме обобщать и анализировать свой читательский опыт, 

а именно: 

- обосновывать выбор художественного произведения для анализа, приводя в 

качестве аргумента как тему (темы) произведения, так и его проблематику 

(содержащиеся в нем смыслы и подтексты); 

- использовать для раскрытия тезисов своего высказывания указание на 

фрагменты произведения, носящие проблемный характер и требующие анализа; 

- давать объективное изложение текста: характеризуя произведение, выделять 

две (или более) основные темы или идеи произведения, показывать их развитие в ходе 

сюжета, их взаимодействие и взаимовлияние, в итоге раскрывая сложность 

художественного мира произведения; 

- анализировать жанрово-родовой выбор автора, раскрывать особенности 

развития и связей элементов художественного мира произведения: места и времени 

действия, способы изображения действия и его развития, способы введения персонажей 

и средства раскрытия и/или развития их характеров; 

- определять контекстуальное значение слов и фраз, используемых в 

художественном произведении (включая переносные и коннотативные значения), 

оценивать их художественную выразительность с точки зрения новизны, 

эмоциональной и смысловой наполненности, эстетической значимости; 

- анализировать авторский выбор определенных композиционных решений в 

произведении, раскрывая, как взаиморасположение и взаимосвязь определенных частей 

текста способствует формированию его общей структуры и обусловливает эстетическое 

воздействие на читателя (например, выбор определенного зачина и концовки 

произведения, выбор между счастливой или трагической развязкой, открытым или 

закрытым финалом); 

- анализировать случаи, когда для осмысления точки зрения автора и/или героев 

требуется отличать то, что прямо заявлено в тексте, от того, что в нем подразумевается 

(например, ирония, сатира, сарказм, аллегория, гипербола и т.п.); 

- осуществлять следующую продуктивную деятельность: 

- давать развернутые ответы на вопросы об изучаемом на уроке произведении 

или создавать небольшие рецензии на самостоятельно прочитанные произведения, 

демонстрируя целостное восприятие художественного мира произведения, понимание 

принадлежности произведения к литературному направлению (течению) и культурно- 

исторической эпохе (периоду); 

- выполнять проектные работы в сфере литературы и искусства, предлагать свои 

собственные обоснованные интерпретации литературных произведений. 

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

- давать историко-культурный комментарий к тексту произведения (в том числе 

и с использованием ресурсов музея, специализированной библиотеки, исторических 

документов и т.п.); 

- анализировать художественное произведение в сочетании воплощения в нем 

объективных законов литературного развития и субъективных черт авторской 

индивидуальности; 

- анализировать художественное произведение во взаимосвязи литературы с 

другими областями гуманитарного знания (философией, историей, психологией и др.); 

- анализировать одну из интерпретаций эпического, драматического или 

лирического произведения (например, кинофильм или театральную постановку; запись 
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художественного чтения; серию иллюстраций к произведению), оценивая, как 

интерпретируется исходный текст. 

Выпускник на базовом уровне получит возможность узнать: 

- о месте и значении русской литературы в мировой литературе; 

- о произведениях новейшей отечественной и мировой литературы; 

- о важнейших литературных ресурсах, в том числе в сети Интернет; 

- об историко-культурном подходе в литературоведении; 

- об историко-литературном процессе XIX и XX веков; 

- о наиболее ярких или характерных чертах литературных направлений или 

течений; 

- имена ведущих писателей, значимые факты их творческой биографии, названия 

ключевых произведений, имена героев, ставших "вечными образами" или именами 

нарицательными в общемировой и отечественной культуре; 

- о соотношении и взаимосвязях литературы с историческим периодом, эпохой. 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 117 

Обязательная аудиторная нагрузка 117 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт. 

 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины 

БД.03 Россия в мире 

 

Область применения программы 

Рабочая программа интегрированного учебного предмета "Россия в мире» является 

частью общеобразовательной подготовки студентов, обучающихся по программам подготовки 

специалистов среднего звена среднего профессионального образования. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Интегрированный учебный предмет «Россия в мире» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего 

образования. 

Интегрированный учебный предмет "Россия в мире» относится как к общественным, так 

и к гуманитарным дисциплинам. В учебном плане место интегрированного учебного предмета 

"Россия в мире» — в составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых 

из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

специальностей СПО. 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины 

В целом предмет "Россия в мире" отвечает следующим задачам среднего (полного) 

образования: 

- сформированность мировоззренческой, ценностно-смысловой сферы обучающихся, 

российской гражданской идентичности, поликультурности, толерантности, приверженности 

ценностям, закреплённым Конституцией Российской Федерации; 

- понимание роли России в многообразном, быстро меняющемся глобальном мире; 
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- сформированность навыков критического мышления, анализа и синтеза, умений 

оценивать и сопоставлять методы исследования, характерные для общественных и 

гуманитарных наук; 

- формирование целостного восприятия всего спектра природных, экономических, 

социальных реалий; 

- сформированность умений обобщать, анализировать и оценивать информацию: теории, 

концепции, факты, имеющие отношение к общественному развитию и роли личности в нём, с 

целью проверки гипотез и интерпретации данных различных источников; 

- владение знаниями о многообразии взглядов и теорий по тематике общественных и 

гуманитарных наук 

Освоение содержания интегрированного учебного предмета "Россия в мире» 

обеспечивает достижение студентами следующих личностных, метапредметных и предметных 

результатов: 

Личностные: 

- формирование российской гражданской идентичности, чувства ответственности по 

отношению к Родине; воспитание учащихся в духе уважения к своему Отечеству и народам, 

его населяющим; 

- воспитание уважения ко всем народам, их культурным особенностям и истории, 

толерантности, а также неприятия любых форм шовинизма, национализма и милитаризма; 

воспитание учащихся в духе гуманистических ценностей; осознание своего места в 

поликультурном мире; осознание непреходящей ценности человеческой жизни; 

- осознание своей гражданской позиции как активного члена общества, готового 

защищать общепринятые демократические ценности, противостоять авторитарным и 

тоталитарным тенденциям и явлениям, уважать закон и правопорядок; 

-готовность к самостоятельной и творческой деятельности; развитие здравого 

критического мышления; способность к саморазвитию и самовоспитанию; 

- умение работать в коллективе, готовность к сотрудничеству с другими людьми и 

умение вести диалог. 

Метапредметные: 

- умение самостоятельно определять цели и задачи деятельности, планировать и 

корректировать свою деятельность, ставить новые познавательные задачи; 

- умение представлять результаты своей деятельности в различных формах; 

- умение ориентироваться в большом объеме информации, верифицировать ее, 

выделять главное и второстепенное, классифицировать и систематизировать; 

- умение использовать информационно-коммуникационные технологии (ИКТ) для 

решения различных учебных и профессиональных задач; 

- умение логично, ясно и точно излагать свою точку зрения, используя наиболее 

подходящие языковые средства; умение адекватно использовать разные языковые коды 

(стилистические разновидности языка); 

- умение использовать междисциплинарные связи для решения различных учебных и 

профессиональных задач. 

Предметные: 

- сформированность представлений о России в разные исторические периоды на основе 

знаний в области обществознания, истории, географии, культурологии и пр.; 

- сформированность знаний о месте и роли России как неотъемлемой части мира в 

контексте мирового развития, как определяющего компонента формирования российской 

идентичности; 

- сформированность взгляда на современный мир с точки зрения интересов России, 

понимания её прошлого и настоящего; 

- сформированность представлений о единстве и многообразии многонационального 

российского народа; понимание толерантности и мультикультурализма в мире; 

- сформированность умений использования широкого спектра социально- 
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экономической информации для анализа и оценки конкретных ситуаций прошлого и 

настоящего; 

- сформированность умений сравнительного анализа исторических событий, 

происходивших в один исторический период в разных социокультурных общностях, и 

аналогичных исторических процессов, протекавших в различные хронологические периоды; 

- сформированность способности отличать интерпретации прошлого, основанные на 

фактическом материале, от заведомых искажений, не имеющих документального 

подтверждения; 

- сформированность представлений об особенностях современного глобального 

общества, информационной политике и механизмах создания образа исторической и 

современной России в мире; 

- сформированность умений реконструкции и интерпретации прошлого России на 

основе источников, владение умениями синтеза разнообразной исторической информации для 

комплексного анализа и моделирования на её основе вариантов дальнейшего развития России. 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 117 

Обязательная аудиторная нагрузка 117 

Самостоятельная работа обучающихся - 

 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт. 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины 

БД.04 Иностранный язык (английский) 

 

Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный язык 

(английский)» является частью общеобразовательной подготовки студентов СПО ФГОС по 

специальности СПО 09.02.07 «Информационные системы и программирование» 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Иностранный язык (английский)» входит в состав общих 

общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных 

областей ФГОС среднего общего образования, для специальностей СПО технического профиля 

профессионального образования. 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

Содержание программы «Английский язык» направлено на достижение следующих 

целей: 

- формирование представлений об английском языке как о языке международного 

общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур; 

- формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на   

английском   языке   в   различных   формах   и   на   различные   темы,   в   том   числе в 

сфере профессиональной деятельности, с учетом   приобретенного   словарного запаса, а 

также условий, мотивов и целей общения; 

- формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: 

лингвистической,   социолингвистической,   дискурсивной,   социокультурной, социальной, 

стратегической и предметной; 

- воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на меж- 
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культурном уровне; 

- воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование различных видов 

компетенций: 

- лингвистической — расширение знаний о системе русского и английского 

языков, совершенствование умения использовать грамматические структуры и языковые 

средства в соответствии с нормами данного языка, свободное использование 

приобретенного словарного запаса; 

- социолингвистической — совершенствование умений в основных видах речевой 

деятельности (аудировании, говорении, чтении, письме), а также в выборе лингвистической 

формы и способа языкового выражения, адекватных ситуации общения, целям, намерениям 

и ролям партнеров по общению; 

- дискурсивной — развитие способности использовать определенную стратегию и 

тактику общения для   устного и письменного конструирования и интерпрета- ции 

связных текстов на английском языке по изученной проблематике, в том числе 

демонстрирующие творческие способности обучающихся; 

- социокультурной — овладение национально-культурной спецификой страны 

изучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведение адекватно 

этой специфике; умение выделять общее и различное   в   культуре родной страны и 

англоговорящих стран; 

- социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживать 

ее; 

- стратегической — совершенствование умения компенсировать 

недостаточность знания языка и опыта общения в иноязычной среде; 

- предметной — развитие умения использовать знания и навыки, формируемые в 

рамках дисциплины «Английский язык», для решения различных проблем. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык (английский)» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

− сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и 

средству отображения развития общества, его истории и духовной культуры; 

− сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о 

роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 

− развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения; 

− осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести 

диалог на английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение 

проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

− готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, 

как в профессиональной области с использованием английского языка, так и в сфере 

английского языка; 

метапредметных: 

− умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных 

ситуациях общения; 

− владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации 

межкультурной коммуникации; 

− умение организовывать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и 

взаимодействовать с её участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать 

конфликты; 

− умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные 
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языковые средства; 

предметных: 

− сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для 

успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в 

современном поликультурном мире; 

− владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение 

строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять 

общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран; 

− достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего 

выпускникам в устной и письменной формах как с носителями английского языка, так и с 

представителями других стран, использующих данный язык как средство общения; 

− сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 117 

Обязательная аудиторная нагрузка 117 

Самостоятельная работа обучающихся - 

 

Вид промежуточной аттестации – экзамен 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины БД.06 

Основы безопасности жизнедеятельности 

 

Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУД.06 «Основы 

безопасности жизнедеятельности» предметной области «Основы безопасности 

жизнедеятельности» является частью основной профессиональной образовательной 

программы, реализующейся на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования. 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на 

достижение следующих целей: 

- повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы — совокупность 

потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и возможности 

прогрессивного развития личности, общества и государства); 

- снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, 

общества и государства; 

- формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к 

приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

- обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

«Основы безопасности жизнедеятельности» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 

жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. 

Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования. 
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В учебном плане место учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» в составе общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, 

формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего образования, для 

подготовки специалистов среднего звена по специальностям СПО. 

Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих 

защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 

- формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно 

выполнять правила безопасности жизнедеятельности; 

- исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 

- воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, 

личному здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности; 

- освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, 

техногенного и социального характера. 

метапредметных: 

- овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать 

причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщать и сравнивать 

последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно- следственные связи 

опасных ситуаций и их влияние на безопасность жизнедеятельности человека; 

- овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному 

поведению в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать 

средства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в 

обеспечении личной безопасности; 

- формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать 

идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в 

повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

- приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в 

области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых 

информационных технологий; 

- развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать 

его точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 

- формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные 

социальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

- формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным 

признакам их появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой из 

различных источников; 

- развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: 

принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной 

ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей; 

- формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного и 

социального характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, 

проектировать модели личного безопасного поведения; 

- развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в 

дискуссии отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных 

ситуациях; 

- освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других 

технических средств, используемых в повседневной жизни; 

- приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, связанных с 
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нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации; 

- формирование установки на здоровый образ жизни; 

- развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, 

скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и 

физические нагрузки; 

предметных: 

- сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том 

числе о культуре экологической безопасности как жизненно важной социально- нравственной 

позиции личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого 

фактора; 

- получение знания основ государственной системы, российского законодательства, 

направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

- сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, 

терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

- сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

- освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и социального характера; 

- освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

- развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) 

и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

- формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций 

по характерным для них признакам, а также использовать различные информационные 

источники; 

- развитие умения применять полученные знания в области безопасности на практике, 

проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных 

опасных и чрезвычайных ситуациях; 

- получение и освоение знания обороны государства и воинской службы: 

законодательство об обороне и государства и воинской обязанности граждан; прав и 

обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, 

уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, 

строевой, огневой и тактической подготовки; 

- освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, 

особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной 

службы и пребывания в запасе; 

- владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при 

неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая 

знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 68 

Обязательная аудиторная нагрузка 68 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт. 

 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины 

БД.07Физическая культура 
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Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» обязательной 

предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 

жизнедеятельности» является частью основной профессиональной образовательной 

программы, реализующейся на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Учебная дисциплина «Физическая культура» является учебным предметом обязательной 

предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 

жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. 

Учебная дисциплина «Физическая культура» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППССЗ). 

В учебном плане дисциплина «Физическая культура» входит в состав общих 

общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных 

областей ФГОС среднего общего образования, для специальностей СПО. 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины 

Содержание программы «Физическая культура» направлено на достижение следующих 

целей: 

- формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

- формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно- 

оздоровительной деятельностью; 

- овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными 

физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

- овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений, и 

навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 

- освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 

занятий физическими упражнениями. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению; 

- сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, 

целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с 

валеологической и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: 

курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

- потребность к самостоятельному использованию физической культуры как 

составляющей доминанты здоровья; 

- приобретение личного опыта творческого использования профессионально- 

оздоровительных средств и методов двигательной активности; 
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- формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы 

значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, 

познавательных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной 

активности, способности их использования в социальной, в том числе профессиональной, 

практике; 

- готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки 

профессиональной адаптивной физической культуры; 

- способность к построению индивидуальной образовательной траектории 

самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков 

профессиональной адаптивной физической культуры; 

- способность использования системы значимых социальных и межличностных 

отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские 

позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности; 

- формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно 

общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

- принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности 

в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью; 

- умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью; патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед 

Родиной; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 

метапредметных: 

- способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные 

действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, 

физкультурной, оздоровительной и социальной практике; 

- готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 

использованием специальных средств и методов двигательной активности; 

- освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и 

практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и 

спортивной), экологии, ОБЖ; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую 

из различных источников; 

- формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, 

моделирующих профессиональную подготовку; 

-умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, норм информационной безопасности; 

предметных: 

- умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 

организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

− владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с 

учебной и производственной деятельностью; 

- владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, 

умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств; 

- владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики 

переутомления и сохранения высокой работоспособности; 
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- владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, 

активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к 

выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду 

и обороне» (ГТО). 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 171 

Обязательная аудиторная нагрузка 171 

Самостоятельная работа обучающихся - 

 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт. 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины 

БД.10 Информатика 

 

Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Информатика» предметной области 
«Математика и информатика» является частью основной профессиональной образовательной 

программы, реализующейся на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Информатика» принадлежит к 

дисциплинам по выбору из обязательных предметных областей. 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

Цель изучения учебной дисциплины «Информатика» на углубленном уровне среднего 

общего образования – обеспечение дальнейшего развития информационных компетенций 

выпускника, готового к работе в условиях развивающегося информационного общества и 

возрастающей конкуренции на рынке труда. 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следующих 

целей: 

 формирование у обучающихся представлений о роли информатики и 

информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание 

основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете; 

 формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование 
информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития; 

 формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов и процессов средствами информатики, 

используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 

 развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при 

изучении различных учебных предметов; 

 приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, 

деятельности; 

 приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной 

деятельности и глобальных информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание 
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ответственности людей, вовлеченных в создание и использование информационных систем, 

распространение и использование информации; 

 владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать 
информацию с использованием ИКТ, средств образовательных и социальных коммуникаций. 

В результате изучения учебного предмета «Информатика» на уровне среднего общего 

образования: 

Выпускник на углубленном уровне научится: 

 кодировать и декодировать тексты по заданной кодовой таблице; строить 

неравномерные коды, допускающие однозначное декодирование сообщений, используя 

условие Фано; понимать задачи построения кода, обеспечивающего по возможности 

меньшую среднюю длину сообщения при известной частоте символов, и кода, допускающего 

диагностику ошибок; 

 строить логические выражения с помощью операций дизъюнкции, конъюнкции, 

отрицания, импликации, эквиваленции; выполнять эквивалентные преобразования этих 

выражений, используя законы алгебры логики (в частности, свойства дизъюнкции, 

конъюнкции, правила де Моргана, связь импликации с дизъюнкцией); 

 строить таблицу истинности заданного логического выражения; строить логическое 

выражение в дизъюнктивной нормальной форме по заданной таблице истинности; определять 

истинность высказывания, составленного из элементарных высказываний с помощью 

логических операций, если известна истинность входящих в него элементарных 

высказываний; исследовать область истинности высказывания, содержащего переменные; 

решать логические уравнения; 

 строить дерево игры по заданному алгоритму; строить и обосновывать 

выигрышную стратегию игры; 

 записывать натуральные числа в системе счисления с данным основанием; 

использовать при решении задач свойства позиционной записи числа, в частности признак 
делимости числа на основание системы счисления; 

 записывать действительные числа в экспоненциальной форме; применять знания о 
представлении чисел в памяти компьютера; 

 описывать графы с помощью матриц смежности с указанием длин ребер (весовых 

матриц); решать алгоритмические задачи, связанные с анализом графов, в частности задачу 

построения оптимального пути между вершинами ориентированного ациклического графа и 

определения количества различных путей между вершинами; 

 формализовать понятие «алгоритм» с помощью одной из универсальных моделей 
вычислений (машина Тьюринга, машина Поста и др.); понимать содержание тезиса Черча–

Тьюринга; 

 понимать и использовать основные понятия, связанные со сложностью вычислений 

(время работы и размер используемой памяти при заданных исходных 

данных; асимптотическая сложность алгоритма в зависимости от размера исходных данных); 

определять сложность изучаемых в курсе базовых алгоритмов; 

 анализировать предложенный алгоритм, например, определять, какие результаты 

возможны при заданном множестве исходных значений и при каких исходных значениях 

возможно получение указанных результатов; 

 создавать, анализировать и реализовывать в виде программ базовые алгоритмы, 

связанные с анализом элементарных функций (в том числе приближенных вычислений), 

записью чисел в позиционной системе счисления, делимостью целых чисел; линейной 

обработкой последовательностей и массивов чисел (в том числе алгоритмы сортировки), 

анализом строк, а также рекурсивные алгоритмы; 

 применять метод сохранения промежуточных результатов (метод динамического 

программирования) для создания полиномиальных (не переборных) алгоритмов решения 

различных задач; примеры: поиск минимального пути в ориентированном ациклическом 
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графе, подсчет количества путей; 

 создавать собственные алгоритмы для решения прикладных задач на основе 

изученных алгоритмов и методов; 

 применять при решении задач структуры данных: списки, словари, деревья, 

очереди; применять при составлении алгоритмов базовые операции со структурами данных; 

 использовать основные понятия, конструкции и структуры данных 
последовательного программирования, а также правила записи этих конструкций и структур в 

выбранном для изучения языке программирования; 

 использовать в программах данные различных типов; применять стандартные и 

собственные подпрограммы для обработки символьных строк; выполнять обработку данных, 

хранящихся в виде массивов различной размерности; выбирать тип цикла в зависимости от 

решаемой подзадачи; составлять циклы с использованием заранее определенного инварианта 

цикла; выполнять базовые операции с текстовыми и двоичными файлами; выделять 

подзадачи, решение которых необходимо для решения поставленной задачи в полном объеме; 

реализовывать решения подзадач в виде подпрограмм, связывать подпрограммы в единую 

программу; использовать модульный принцип построения программ; использовать 

библиотеки стандартных подпрограмм; 

 применять алгоритмы поиска и сортировки при решении типовых задач; 

 выполнять объектно-ориентированный анализ задачи: выделять объекты, описывать 

на формальном языке их свойства и методы; реализовывать объектно- ориентированный 

подход для решения задач средней сложности на выбранном языке программирования; 

 выполнять отладку и тестирование программ в выбранной среде программирования; 

использовать при разработке программ стандартные библиотеки языка программирования и 

внешние библиотеки программ; создавать многокомпонентные программные продукты в среде 

программирования; 

 инсталлировать и деинсталлировать программные средства, необходимые для 

решения учебных задач по выбранной специализации; 

 пользоваться навыками формализации задачи; создавать описания программ, 
инструкции по их использованию и отчеты по выполненным проектным работам; 

 разрабатывать и использовать компьютерно-математические модели; анализировать 

соответствие модели реальному объекту или процессу; проводить эксперименты и 

статистическую обработку данных с помощью компьютера; интерпретировать результаты, 

получаемые в ходе моделирования реальных процессов; оценивать числовые параметры 

моделируемых объектов и процессов; 

 понимать основные принципы устройства и функционирования современных 

стационарных и мобильных компьютеров; выбирать конфигурацию компьютера в 

соответствии с решаемыми задачами; 

 понимать назначение, а также основные принципы устройства и работы 
современных операционных систем; знать виды и назначение системного программного 

обеспечения; 

 владеть принципами организации иерархических файловых систем и именования 

файлов; использовать шаблоны для описания группы файлов; 

 использовать на практике общие правила проведения исследовательского проекта 

(постановка задачи, выбор методов исследования, подготовка исходных данных, проведение 

исследования, формулировка выводов, подготовка отчета); планировать и выполнять 

небольшие исследовательские проекты; 

 использовать динамические (электронные) таблицы, в том числе формулы с 

использованием абсолютной, относительной и смешанной адресации, выделение диапазона 

таблицы и упорядочивание (сортировку) его элементов; построение графиков и диаграмм; 

 владеть основными сведениями о табличных (реляционных) базах данных, их 

структуре, средствах создания и работы, в том числе выполнять отбор строк таблицы, 
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удовлетворяющих определенному условию; описывать базы данных и средства доступа к 

ним; наполнять разработанную базу данных; 

 использовать компьютерные сети для обмена данными при решении прикладных 

задач; 

 организовывать на базовом уровне сетевое взаимодействие (настраивать работу 

протоколов сети TCP/IP и определять маску сети); 

 понимать структуру доменных имен; принципы IP-адресации узлов сети; 

 представлять общие принципы разработки и функционирования интернет- 

приложений (сайты, блоги и др.); 

 применять на практике принципы обеспечения информационной безопасности, 

способы и средства обеспечения надежного функционирования средств ИКТ; соблюдать при 

работе в сети нормы информационной этики и права (в том числе авторские права); 

 проектировать собственное автоматизированное место; следовать основам 

безопасной и экономичной работы с компьютерами и мобильными устройствами; соблюдать 

санитарно-гигиенические требования при работе за персональным компьютером в 

соответствии с нормами действующих СанПиН. 

Выпускник на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 применять коды, исправляющие ошибки, возникшие при передаче информации; 

определять пропускную способность и помехозащищенность канала связи, искажение 

информации при передаче по каналам связи, а также использовать алгоритмы сжатия данных 

(алгоритм LZW и др.); 

 использовать графы, деревья, списки при описании объектов и процессов 

окружающего мира; использовать префиксные деревья и другие виды деревьев при решении 

алгоритмических задач, в том числе при анализе кодов; 

 использовать знания о методе «разделяй и властвуй»; 

 приводить примеры различных алгоритмов решения одной задачи, которые имеют 
различную сложность; использовать понятие переборного алгоритма; 

 использовать понятие универсального алгоритма и приводить примеры 
алгоритмически неразрешимых проблем; 

 использовать второй язык программирования; сравнивать преимущества и 
недостатки двух языков программирования; 

 создавать программы для учебных или проектных задач средней сложности; 

 использовать информационно-коммуникационные технологии при моделировании и 

анализе процессов и явлений в соответствии с выбранным профилем; 

 осознанно подходить к выбору ИКТ-средств и программного обеспечения для 
решения задач, возникающих в ходе учебы и вне ее, для своих учебных и иных целей; 

 проводить (в несложных случаях) верификацию (проверку надежности и 
согласованности) исходных данных и валидацию (проверку достоверности) результатов 

натурных и компьютерных экспериментов; 

 использовать пакеты программ и сервисы обработки и представления данных, в том 

числе – статистической обработки; 

 использовать методы машинного обучения при анализе данных; использовать 

представление о проблеме хранения и обработки больших данных; 

 создавать многотабличные базы данных; работе с базами данных и справочными 
системами с помощью веб-интерфейса. 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 78 

Обязательная аудиторная нагрузка 78 

Самостоятельная работа обучающихся - 
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Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт. 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины 

БД.11 Обществознание 

 

Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Обществознание» является частью 

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО технического и естественно-

научного профиля. 

Содержание программы «Обществознание» направлено на достижение следующих целей: 

 воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового 

самосознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам Российской 
Федерации; 

 развитие личности на стадии начальной социализации, становление правомерного 

социального поведения, повышение уровня политической, правовой и духовно- нравственной 
культуры подростка; 

 углубление интереса к изучению социально-экономических и политико- правовых 
дисциплин; 

 умение получать информацию из различных источников, анализировать, 

систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

 содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об 

основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах регулирования 

общественных отношений, необходимых для взаимодействия с другими людьми в рамках 

отдельных социальных групп и общества в целом; 

 формирование мотивации к общественно полезной деятельности, повышение 
стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

 применение полученных знаний и умений в практической деятельности в 

различных сферах общественной жизни. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Обществознание» является учебным предметом обязательной 

предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования. 

Учебная дисциплина «Обществознание» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППССЗ). 

В учебном плане место учебной дисциплины «Обществознание» — в составе 

общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных 

областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО технического и 

естественно-научного профиля. 

Результаты освоения учебной дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, флага, 
гимна); 
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 гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и 

правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего 

традиционные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демократические 

ценности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая 

позиции всех участников, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

эффективно разрешать конфликты; 

 готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности участия 

в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни; 

метапредметных: 

умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально- правовой 

и экономической информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

умение определять назначение и функции различных социальных, экономических и 
правовых институтов; 

умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обществознания; 

предметных: 

сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов; 

сформированность представлений об основных тенденциях и возможных 
перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 

сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 
процессов; 

владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 
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прогнозировать последствия принимаемых решений; 

сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска 
информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью 
объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 78 

Обязательная аудиторная нагрузка 78 

Самостоятельная работа обучающихся - 

 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт. 

 

Дисциплины по выбору из обязательных предметных областей 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины 

ПД.01 Математика 

 

Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» 

является частью общеобразовательной подготовки студентов СПО ФГОС технического 

профиля. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

«Математика» является учебным предметом по выбору из обязательной 

предметной области «Математика и информатика» ФГОС среднего общего образования. 

Учебная дисциплина «Математика» изучается в общеобразовательном цикле учебного 

плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППССЗ) 

В учебном плане место учебной дисциплины «Математика»- в составе 

общеобразовательных профильных учебных дисциплин по выбору (углублённый уровень), 

формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего образования, для 

специальностей СПО технического профиля профессионального образования. 

Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Математика» направлено на 

достижение следующих целей: 

- обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и 

исторических факторах становления математики; 

- обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математического мышления; 

- обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении 

различных задач; 

- обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать 

реальные процессы и явления. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

− сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 
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− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через 

знакомство с историей развития математики, эволюцией математических идей; 

− развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 

культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной 

деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной 

жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин 

профессионального цикла, для получения образования в областях, не требующих углубленной 

математической подготовки; 

− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

− готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности; 

− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

−−отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

метапредметных: 

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

− владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, 

новых познавательных задач и средств для их достижения; 

− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, 

развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию 

мира; 

предметных: 

− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте 

математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на 

математическом языке; 

− сформированность представлений о математических понятиях как важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 

понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 
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− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и 

иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

− сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и 

их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование 

полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 

− владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические 

фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств 

геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим 

содержанием; 

− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях элементарной 

теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в 

простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

− владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении 

задач. 
 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 236 

Обязательная аудиторная нагрузка 236 

Самостоятельная работа обучающихся - 

 

Вид промежуточной аттестации – экзамен. 

 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины 

ПД. 02 Химия 

 

Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Химия» является частью основной 

профессиональной образовательной программы, реализующейся на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Химия» является учебным предметом по выбору из обязательной 

предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования. 

Учебная дисциплина «Химия» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана 

ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 

В учебном плане место учебной дисциплины «Химия» - в составе общеобразовательных 

учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС 

среднего образования, для профессий СПО и специальностей СПО технического профиля 

профессионального образования. 

Результаты освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

- формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для 

каждого человека; 

- формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в 

создании современной естественнонаучной картины мира; умения объяснять объекты и 
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процессы окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической 

среды, — используя для этого химические знания; 

- развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные 

выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой 

ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию; 

- приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и 

самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов 

деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки 

информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного 

обращения с веществами в повседневной жизни). 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Химия» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

 чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической 

науки; химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при 

обращении с химическими веществами, материалами и процессами; 

 готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций в 
этом; 

 умение использовать достижения современной химической науки и химических 
технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной 
профессиональной деятельности; 

метапредметных: 

 использование различных видов познавательной деятельности и основных 

интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, 

сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска 

аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение основных 

методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон 

химических объектов и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере; 

 использование различных источников для получения химической информации, умение 
оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере; 

предметных: 

 сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, 
получаемой из разных источников. 

 владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 
закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

 владение основными методами научного познания, используемыми в химии: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять 

результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять 

методы познания при решении практических задач; 

 сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям; владение правилами техники безопасности при 
использовании химических веществ; 

 сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, 

получаемой из разных источников. 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 72 
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Обязательная аудиторная нагрузка 72 

Самостоятельная работа обучающихся - 

 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт. 

 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт. 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины 

ПД.03 Биология 

 

Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» является 

частью общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих 

целей: 

- получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, 
Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, 

выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании 

современной естественно-научной картины мира; методах научного познания; 

- овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических 

знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять 

живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и 

выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию 

о живых объектах; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений 

биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей 

развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и 

происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

- воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, 

необходимости рационального природопользования, бережного отношения к природным 

ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при 

обсуждении биологических проблем; 

- использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни 

для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к 

окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и 

соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, 

соблюдение правил поведения в природе. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

«Биология» является учебным предметом по выбору из обязательной предметной 

области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования. 

Учебная дисциплина «Биология» изучается в общеобразовательном цикле учебного 

плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППССЗ) 

В учебном плане место учебной дисциплины «Биология» - в составе 

общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных 

предметных областей ФГОС среднего образования, для профессий СПО и специальностей 

СПО технического профиля профессионального образования. 

Результаты освоения учебной дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает достижение 
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студентами следующих результатов: 

личностных: 

− сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной биологической науки; представления о целостной естественно-научной картине 

мира; 

− понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на 

окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы 

деятельности человека; 

− способность использовать знания о современной естественно-научной картине мира в 

образовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды для 

обеспечения продуктивного самообразования; 

− владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию 

информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения в 

профессиональной сфере; 

− способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами 

толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в 

коллективе; 

− готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, 

катастроф, стихийных бедствий; 

− обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и 

экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 

− способность использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных 

и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); 

правил поведения в природной среде; 

− готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других 

заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами; 

метапредметных: 

− осознание социальной значимости своей профессии, обладание мотивацией к 

осуществлению профессиональной деятельности; 

− повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и 

противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, 

гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными 

источниками информации; 

− способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с 

использованием современных информационно-коммуникационных технологий; 

− способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, 

пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу 

глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального 

использования природных ресурсов; 

− умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической 

деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; 

проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и 

антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах; 

− способность применять биологические и экологические знания для анализа 

прикладных проблем хозяйственной деятельности; 

− способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естественно-

научного эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных и 

профессиональных задач; 

− способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области 

биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение); 
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предметных: 

− сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной 

картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности для решения практических задач; 

− владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и 

символикой; 

− владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, 

проведением наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

− сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, 

решать элементарные биологические задачи; 

− сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, 

получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их решения; 

− сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, 

получаемой из разных источников, к глобальным экологическим проблемам и путям их 

решения. 

 

Виды учебной работы и объем учебных часов 

Виды учебной работы Объем 

Максимальная учебная нагрузка 72 

Обязательная аудиторная нагрузка 72 

Самостоятельная работа обучающихся - 
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Приложение 2 
 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ЕН.01 ХИМИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Психология общения» является обязательной частью естественно-

научного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.2- 

1.4 

ПК 2.2- 

2.8 

ПК 3.2- 

3.7 

ПК 4.2- 

4.6 

ПК 5.2- 

5.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной 

деятельности; 

использовать свойства 
органических       веществ, 

дисперсных  и   коллоидных 

систем для     оптимизации 

технологического процесса; 

описывать       уравнениями 

химических реакций процессы, 

лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов; 

проводить    расчеты  по 

химическим    формулам   и 

уравнениям реакции; 

использовать     лабораторную 

посуду и оборудование; 

выбирать  метод  и ход 

химического         анализа, 

подбирать    реактивы   и 

аппаратуру; 

проводить качественные реакции 

на неорганические вещества и 

ионы, отдельные классы 

органических соединений; 

выполнять количественные 

расчеты состава вещества по 

результатам измерений; 

соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории 

основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, физической, 
коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 
-классификацию химических реакций и 

закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические реакции, 

химическое равновесие, смещение химического 

равновесия под действием различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, реакции 

ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных 

растворах, понятие о сильных и слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, 

термохимические уравнения; 

-характеристики различных классов органических 

веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой 

продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пищевых 

продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных явлений в 
природных и технологических процессах; 

-основы аналитической химии; 

-основные методы классического количественного и 

физико-химического анализа; 

-назначение и правила использования лабораторного 

оборудования и аппаратуры; 
-методы и технику выполнения химических анализов; 

-приемы безопасной работы в химической лаборатории 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 72 
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Объем образовательной программы 70 

в том числе: 

теоретическое обучение 34 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 26 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) * 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация 2 



108  

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Физическая 
химия 

 20  

Тема 1.1 Основные 

понятия и законы 

термодинамики. 

Термохимия. 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 
Основные понятия термодинамики. Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. Законы 
термодинамики. Понятие энтальпии, энтропии, энергии Гиббса. Калорийность продуктов питания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 
Практическое занятие. Решение задач на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса химических 
реакций. 

 

Самостоятельная работа обучающихся. 

1. Написать термохимическое уравнение реакции реакции; 

2. Решить задачу на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса химических реакций. Сделать вывод о 

характере реакции и возможности ее самопроизвольного протекания. 

-  

Тема 1.2. Агрегатные 

состояния веществ, их 

характеристика 

Содержание учебного материала 4  

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы химической связи. Типы кристаллических 
решёток. Газообразное состояние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное натяжение. 
Вязкость 

Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пищевых продуктов и готовой 
кулинарной продукции (супов-пюре, соусов, соуса майонез, заправок, желированных блюд, каш) 

Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов при организации и приготовлении 

сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приготовлении сложных горячих соусов, 
отделочных полуфабрикатов и их оформлении 

Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

ОК 4,ОК 6 Лабораторная работа. Определение поверхностного натяжения жидкостей. Определение вязкости 
жидкостей. 

 

Самостоятельная работа обучающихся. 
Составить обобщающую таблицу: Агрегатные состояния веществ, их характеристика 

-  

Тема 1.3. Химическая 

кинетика и катализ. 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Скорость и константа химической реакции. Теория активации. Закон действующих масс 

Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при производстве и хранении пищевых продуктов. 
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 Температурный режим хранения пищевого сырья, приготовление продуктов питания   

Обратимые и необратимые химические реакции. Химическое равновесие. Смещение химического 
равновесия. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК4, ОК6 

Лабораторная работа. Определение зависимости скорости реакции от температуры и концентрации 
реагирующих веществ. 

 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Сравните активность биологических и неорганических катализаторов. Решение задач на расчет константы 

скорости реакции. 
Подготовка презентации «Ферментативная обработка сырья пищевой промышленности» 

-  

Тема 1.4. Свойства 

растворов. 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 
Общая характеристика растворов. Классификации растворов, растворимость. Экстракция, ее практическое 

применение в технологических процессах. Способы выражения концентраций. Водородный показатель. 

Способы определения рН среды. Растворимость газов в жидкостях. Диффузия и осмос в растворах. Влияние 

различных факторов на растворимость газов, жидкостей и твердых веществ, 
их использование в технологии продукции питания 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Практическое занятие. Решение задач. Расчеты концентрации растворов, осмотического давления, 

температур кипения, замерзания, рН среды. 

  

ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 
ОК10 

Лабораторная работа. Определение тепловых эффектов растворения различных веществ в воде. 
Определение рН среды различными методами. 

 ОК4, ОК6 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Работа над учебным материалом, ответить на вопрос: опишите осмотические процессы происходящие при 

заваривании пакетированного чая. 
Решить задачи на расчет концентрации растворов. 

-  

Тема 1.5. 

Поверхностные 

явления. 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 
Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её сущность. Виды адсорбции. Адсорбция на 

границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое вещество. Гидрофильные и гидрофобные 

поверхности. Поверхностно активные и поверхностно неактивные вещества, роль ПВА в эмульгировании 

и пенообразовании. Применение адсорбции в технологических процессах и значение 
адсорбции при хранении сырья и продуктов питания. 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Смачивание (написать требование к посуде,   инвентарю,   санитарной одежде).   Применение в 
технологических процессах адсорбции электролитов, обменной адсорбции. Привести примеры. 

-  
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Раздел.2 Коллоидная 

химия 

 20  

Тема 2.1. Предмет 

коллоидной химии. 

Дисперсные системы. 

Содержание учебного материала 4  

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, связь с другими дисциплинами. 

Дисперсные системы , характеристика, классификация. Использование и роль коллоидно-химических 
процессов в технологии продукции общественного питания 

Тема 2.2. Коллоидные 

растворы. 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Свойства коллоидных растворов. 

Методы получения коллоидных растворов и очистки. Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, 

вызывающие коагуляцию. Пептизация. Использование коллоидных растворов в процессе организации и 
проведении приготовления различных блюд и соусов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 
Практическое занятие 3. Составление формул и схем строения мицелл.  

Лабораторная работа 4. Получение коллоидных растворов.  ОК4, ОК6 

Самостоятельная работа обучающихся. 
Составление формул и схем мицеллы гидрозоля. 

- 

Тема 2.3. 

Грубодисперсные 

системы. 

Содержание учебного материала 12 ПК 2.3 

ПК 4.6 

ПК5.3 

ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, 
ОК9, ОК10 

Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, методы получения и стабилизации , 

применение. Эмульсии. Пены .Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы. Использование грубодисперсных 

систем в процессе организации и проведении приготовления различных блюд и соусов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК4, ОК6 

Лабораторная работа. Получение устойчивых эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов.  

Самостоятельная работа обучающихся. Подготовить компьютерные презентации на тему: Молоко, как 

природная эмульсия. 
Пенообразование в кондитерском производстве. 

-  

Тема2.4. Физико- 

химические изменения 

органических 

веществ пищевых 

продуктов. 

Высокомолекулярные 

соединения. 

Содержание учебного материала 12 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 
Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации получения 

высокомолекулярных соединений. Природные и синтетические высокомолекулярные соединения. 

Свойства ВМС. Набухание и растворение полимеров, факторы влияющие на данные процессы. Студни, 
методы получения, синерезис. Изменение углеводов, белков, жиров в технологических процессах 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК4, ОК6 
Лабораторная работа. Изучение процессов набухания и студнеобразования.  
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 Самостоятельная работа обучающихся. 

Подготовить сообщения на тему: 
Вещества – загустители, желеобразователи. 

-  

Раздел 3. 
Аналитическая химия 

 30  

Тема 3.1. 

Качественный анализ. 

Содержание учебного материала 6  

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Аналитическая химия, ее задачи значение в подготовке технологов общественного питания. Методы 

качественного и количественного анализа и условия их проведения. Основные понятия качественного 

химического анализа. Дробный и систематический анализ. Особенности классификации катионов и 
анионов. Условия протекания реакций обмена 

Тема 3.2. 

Классификация 

катионов и анионов. 

Содержание учебного материала 6  

Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. Общая характеристика катионов второй 

аналитической группы и их содержание в продуктах питания. Значение катионов второй группы в 

проведении химико-технологического контроля. Групповой реактив и условия его применения. 

Произведение растворимости, условия образования осадков 

 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и четвертой аналитических групп. 

Амфотерность. Групповой реактив и условия его применения. Значение катионов третьей и четвертой 

аналитической группы в осуществлении химико-технологического контроля 

 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-технологического контроля. Частные 

реакции анионов первой, второй ,третьей групп. Систематический ход анализа соли 
 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Лабораторная работа. Первая аналитическая группа катионов. Проведение частных реакций катионов 
второй аналитической группы. Анализ смеси катионов второй аналитической группы. 

 ОК4, ОК6 

Лабораторная работа. Проведение частных реакций катионов третьей и четвертой аналитической 
группы. Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп. 

 ОК4, ОК6 

Лабораторная работа. Проведение частных реакций анионов первой, второй, третьей групп. Анализ 
сухой соли. 

 ОК4, ОК6 

Практическое занятие. Решение задач на правило произведение растворимости.  ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 
ОК10 

Самостоятельная работа обучающихся. -  
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 Описать схемы открытия ионов при солевом эффекте, дробном осаждении. Составление уравнений 

окислительно-восстановительных реакций, упражнения. Составить таблицу открытия ионов висмута, 

ртути. 
Составить таблицу открытия ионов йода, брома, фосфата, силиката. 

  

Тема 3.3. 

Количественный 

анализ. Методы 

количественного 

анализа. 

Содержание учебного материала 8  

Понятие. Сущность методов количественного анализа. Операции весового (гравиметрического) анализа ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Сущность и методы объемного анализа .Сущность метода нейтрализации, его индикаторы. Теория 

индикаторов 
ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведении химико- 

технологического контроля. Перманганатометрия и её сущность. Йодометрия и её сущность 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Сущность методов осаждения. Сущность метода комплексонообразования и его значение в 

осуществлении химико-технологического контроля 
ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Практическая работа. Вычисления в весовом и объемном анализе. Определение кристаллизационной 

воды в кристаллогидратах. Определение нормальности и титра раствора 

 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Лабораторная работа. Определение общей, титруемой, кислотности плодов и овощей.  ПК 3.3 

ОК4, ОК6 

Лабораторная   работа. Приготовление рабочего раствора перманганата калия и установление 

нормальной концентрации. 

 ОК4, ОК6 

Лабораторная работа. Определение содержания хлорида натрия в рассоле.  ПК 2.2 
ОК4, ОК6 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Составить кривые титрования, анализируя методы анализа. Показать интервал перехода индикатора. 

Решение задач на тему «Расчет эквивалентов окислителя и восстановителя» 

Аргентометрия (метод Мора), условия применения метода и его значение в проведении химико- 

технологического контроля. 

Сущность метода комплексонообразования и его значение в осуществлении химико-технологичес- 
кого контроля 

  

Тема 3.4. Физико- Содержание учебного материала 8 ОК 1-ОК3, 
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химические методы 

анализа. 

Сущность физико-химических методов анализа и их особенности  ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Определение качественного и количественного содержания жира в молоке.  ПК 4.2-4.4 
ОК4, ОК6 

Самостоятельная работа обучающихся. 
Сообщения. Применение физико-химических методов анализа в химико- технологическом контроле. 

-  

Промежуточная 

аттестация 

 2  

Всего: 72  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ХИМИЯ 

3.1. Для   реализации   программы   учебной   дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет естественнонаучных дисциплин, оснащенный оборудованием: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал) и 

необходимых реактивов; 

Технические средства обучения: 
- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 
Лаборатория «Химии», оснащенной в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1 Обязательные печатные издания: 

1. Белик В.В. Физическая и коллоидная химия : учебник для студ. Учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 

288 с. 

2. Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа 

[электронный ресурс] : Практикум / В. Д. Валова (Копылова), Е. И. Паршина. - М. : Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К°», 2013тг. 

3. Камышов, В. М. Строение и состояния вещества : учебное пособие для спо / В. М. 

Камышов, Е. Г. Мирошникова, В. П. Татауров. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 236 с.  

4. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов их 

переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким ; под общей 

редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 752 с.  

5. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. Кондрашин, А. М. 

Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с.  

6. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. Черникова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с.  

7. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. Кулешов, 

О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 492 с.  

8. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 432 с.  
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9. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное пособие для спо / Т. 

И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с.  

10. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное пособие / Б. М. 

Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 128 с.  

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. http://school-collection.edu.ru/ единая коллекция цифровых образовательных ресурсов 

2. www.krugosvet.ru/ универсальная энциклопедия «Кругосвет»/; 

3. http://scitecIibrary.ru/ научно-техническаябиблиотека/ 

4. www.auditorium.ru/ библиотека института «Открытое общество»/ 

5. www.bellerbys.com-сайт учителей биологии и химии 

6. http://www.alhimik.ru - полезные советы, эффектные опыты, химические новости 

7. http://dnttm.ru/ – (on-line конференции, тренинги, обучения физике и химии, биологии, 

экологии) 

8. http://www.it-n.ru/ - сетевое сообщество учителей химии 

9. http://chemistry-chemists.com/ – «Химия и Химики» - форум журнала (эксперименты по 

химии, практическая химия, проблемы науки и образования, сборники задач для подготовки к 

олимпиадам по химии). 

10. http:/www.astu.org/content/userimages/fiIe/upr_1_2009/04.pdf 

11. Камышов, В. М. Строение и состояния вещества : учебное пособие для спо / В. М. 

Камышов, Е. Г. Мирошникова, В. П. Татауров. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 236 с. — ISBN 

978-5-8114-6453-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148010  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

12. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов их 

переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким ; под общей 

редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 752 с. — ISBN 978-5-8114-6460-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148016  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

13. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. Кондрашин, А. 

М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с. — ISBN 978-5-8114-5829-

5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146667  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

14. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. Черникова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-5887-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146889  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

15. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. 

Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 492 с. — ISBN 978-5-8114-6398-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147258  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

16. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 432 с. — ISBN 978-5-8114-7074-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154411  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

http://school-collection.edu.ru/
http://www.krugosvet.ru/
http://sciteciibrary.ru/%20научно-техническаябиблиотека/
http://www.auditorium.ru/
http://www.alhimik.ru/
http://dnttm.ru/
http://www.it-n.ru/Board.aspx?cat_no=7913&Tmpl=Themes&BoardId=142840
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68&start=0&sid=8ff28a706493ecee4b6c5c19d67390d9
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68&start=0&sid=8ff28a706493ecee4b6c5c19d67390d9
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68&start=0&sid=8ff28a706493ecee4b6c5c19d67390d9
http://www/
https://e.lanbook.com/book/148010
https://e.lanbook.com/book/148016
https://e.lanbook.com/book/146667
https://e.lanbook.com/book/146889
https://e.lanbook.com/book/147258
https://e.lanbook.com/book/154411
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17. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное пособие для спо / 

Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с. — ISBN 

978-5-8114-5793-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146661  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

18. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное пособие / Б. М. 

Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 128 с. — ISBN 

978-5-8114-4964-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/129227  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

 
3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Габриелян О. С. Химия, 10 класс/ Габриелян О. С., Маскаев Ф. Н., Пономарев С. 

Ю / - М. Дрофа 2012г. 303 с 

2. Габриелян О. С. Химия, 11 класс/ Габриелян О. С., Маскаев Ф. Н., Пономарев С. 

Ю / - М. Дрофа 2012г. 303 с 
  

https://e.lanbook.com/book/146661
https://e.lanbook.com/book/129227
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

знать: 

-основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 
-классификацию химических реакций и 

закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические 

реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием 

различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена; 

-гидролиз солей, диссоциацию электролитов в 

водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций; 

термохимические реакции; 

-характеристики различных классов 
органических веществ, 

входящих в состав сырья 
и готовой пищевой продукции; 
- свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пищевых 

продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных 

явлений в природных и технологических 

процессах; 

-основы аналитической химии; 

-основные методы классического 

количественного и физико-химического 

анализа; 

-назначение и правила использования 

лабораторного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических 
анализов; 

-приемы безопасной работы в химической 
лаборатории 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и 

характеризует приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 

точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 
освоения материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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Уметь: 

-применять основные законы химии для 

решения задач в области профессиональной 

деятельности 

-использовать свойства органических веществ, 

дисперсных и коллоидных систем для 

оптимизации технологического процесса 

-описывать уравнениями химических реакций 

процессы, лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов 

-проводить расчеты по химическим формулам 

и уравнениям реакции 

-использовать лабораторную посуду и 
оборудование 

-выбирать метод и ход химического анализа, 
подбирать реактивы и аппаратуру 

-проводить качественные реакции на 

неорганические вещества и ионы, отдельные 

классы органических соединений 

-выполнять количественные расчеты состава 
вещества по результатам измерений 

-соблюдать правила техники безопасности при 

работе в химической лаборатории 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Рациональность 

действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 
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Приложение 2.1 к 

ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ» является 

обязательной частью естественно-научного цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02-11. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.3- 

6.4 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

анализировать  и 

прогнозировать 

экологические 

последствия 

различных видов 

деятельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности 

представления о 

взаимосвязи 

организмов и среды 

обитания; 

-соблюдать в 

профессиональной 

деятельности 

регламенты 

экологической 
безопасности 

принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания. 
-особенности взаимодействия общества и природы, основные 

источники техногенного взаимодействия на окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных 

причинах возникновения экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального природопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств различного типа; 

-основные группы отходов их источники и масштабы образования; 

-понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 
-правовые и социальные вопросы природопользования и 

экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотрудничества области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Объем образовательной программы 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 34 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 
 

практические занятия (если предусмотрено)  

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества 22  

Тема 1.1 Природоохранный 

потенциал 

Содержание учебного материала 8 ОК 2 

ОК 4-7 

ОК 11 
Формы взаимодействия природы и общества. Экологические последствия различных видов 

человеческой деятельности. Влияние урбанизации на биосферу. Условия устойчивого состояния 

экосистем и возможные причины возникновения экологического кризиса. Глобальные проблемы 

экологии (разрушение озонового слоя, истощение энергетических ресурсов, «парниковый эффект» 

и др.) и пути их решения. 
Выявление роли человеческого фактора в решении проблем экологии. Содействие сохранению 

окружающей среды. 

Тема 1.2. Природные ресурсы 

и рациональное 

природопользование 

Содержание учебного материала 6 ОК 2 

ОК 4-7 Природные ресурсы и их классификация. Пищевые ресурсы человечества. Проблемы 

использования и воспроизводства природных ресурсов. Генная инженерия и генетически 

модифицированные объекты. Понятие и принципы рационального природопользования. 
Охраняемые природные территории. 

Тема 1.3. Загрязнение 
окружающей среды 

Содержание учебного материала 8  

ОК 2 

ОК 4-7 
Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. Основные загрязнители, их 

классификация. Пути миграции и накопления в биосфере токсичных и радиоактивных веществ. 

Прямое и косвенное воздействие на человека загрязнений биосферы. «Зеленая» революция и ее 

последствия. Значение и экологическая роль применения удобрений и пестицидов. Основные 

загрязнители продуктов питания и их влияние на здоровье человека. Способы ликвидации 

последствий загрязнения токсичными и радиоактивными веществами окружающей среды. 

Основные задачи мониторинга окружающей среды. Концепция предельно – допустимой 

концентрации (ПДК). Методы контроля за состоянием загрязнения природных вод, почв, 
атмосферного воздуха. 

Раздел 2. Правовые и 

социальные  вопросы 
природопользования 

 12  

Тема 2.1. Хозяйственные и 

общественные мероприятия 

по предотвращению 

Содержание учебного материала 8  

Правовые акты, регулирующие природоохранную деятельность в России. Нормативные акты по 
рациональному природопользованию окружающей среды. 

ОК 2-3 
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разрушающих воздействий на 

природу. 

Природоохранный надзор 

Органы управления и надзора по охране природы. Государственные и общественные 

мероприятия по охране окружающей среды. 

Международное сотрудничество, международные организации, международные соглашения, 

конвенции, договоры, по охране окружающей среды и их роль в обеспечении экологической 
безопасности. 

  

Тема 2.2. Юридическая и 

экономическая 

ответственность 

предприятий, загрязняющих 
окружающую среду 

Содержание учебного материала 4 ПК 6.3-6.4 

ОК 3- 7 

ОК 11 
Гражданско-правовая ответственность за экологические правонарушения. Экологическая оценка 

деятельности предприятий. Организация деятельности предприятий в соответствии с 

экологическими нормами общества. 

Промежуточная аттестация  2  

Всего: 36  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный оборудованием: 

- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал); 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала 

и др.; техническими средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование; 

- информационное обеспечение реализации программы. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 
3.2.1.  Обязательные печатные издания: 

1. Саенко О.Е. Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, Т.П. 

Трушина. — Москва : КНОРУС, 2017. — 214 с. — (Среднее профессиональное образование) 

2. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. – 5-е изд., стер. – М.; 

Академия, НМЦ СПО, 2012 – 347 стр. 

3. Трушина Т.П. Экологические основы природопользования, учебник для колледжей и средне 

- специальных учебных заведений, 5-е издание переработанное, Ростов на Дону: 

«Феникс», 2012. 
4. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: Федер. 

закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: по состоянию на 

26 дек. 2009 г.]. 

5. Федеральный закон России «О мелиорации земель.»1996 
6. Постановление правительства России «О мониторинге земель.»1992г. 

7. Закон «Об охране окружающей среды»10.01.2002г. 

8. ГОСТ Р 52104-2003 «Ресурсосбережение» 

9. ГОСТ 18294-2004 «Вода питьевая.» 
10. ГОСТ 17.0.0.01-76 «Система стандартов в области охраны природы и улучшения 
использования природных ресурсов». 

11. ГОСТ 17.1.3.05—82. «Охрана природы. Гидросфера» 

12. СанПиН 2.2.4.1191-03 «Электромагнитные поля в производственных условиях« 

13. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
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санитарного врача РФ от 08 нояб. 2001 г. № 31: в ред. от 31 марта 2011 

14. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие для спо / 

Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 100 с.  

15. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. Яцков. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.  

16. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие / В. П. 

Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 224 с. 

17. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. Грушко, Э. И. 

Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 268 с.  
 

3.2.2. Электронные издания: 
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среды) 

1. priroda.ru – национальный портал природы (Природные ресурсы и охрана окружающей 

 

2. anriintern.com/ecology/spisok.htm - ссылки на множество экологических сайтов. 

3. www.myland.org.ua - земельные ресурсы 

4. http://ecoportal.ru/ - мощный экологический портал 

5. list.priroda.ru – каталог Интернет ресурсов по экологии и природным ресурсам. 

6. http://ecobez.narod.ru/organisations.html - список основных международных организаций. 

7. www.eco-net.dk/english – Eco-Network – международная сеть экологического 

образования, воспитания и практики; размещается информация об организациях, работающих в 

области экологического образования. 

8. http://zapovednik.cwx.ru/ 
9. http://www.geosite.com.ru/pageid-375-1.html 

10. http://www.bru.mogilev.by:84/humanitary/osnov_prava/html/ch15.html 

3.2.3. Дополнительные источники: 

Журналы: 

1. «Экология и жизнь», научно-популярный и образовательный журнал, Россия, Москва. 

2.«Экология производства», ежемесячный научно-практический журнал, Россия, Москва. 

3.«Экология и жизнь» периодический журнал, Россия, Москва. 

 
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

знать: 

-принципы взаимодействия живых 

организмов и среды обитания. 

-особенности взаимодействия общества и 
природы, основные источники техногенного 
взаимодействия на окружающую среду 

-об условиях устойчивого развития 

экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального 
природопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств 
различного типа; 

-основные группы отходов их источники и 

масштабы образования; 

-понятия и принципы мониторинга 

окружающей среды; 

-правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической 

безопасности; 

-принципы и правила международного 

сотрудничества области 

природопользования и охраны окружающей 

среды; 

-природоресурсный потенциал Российской 

Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, правильные 

ответы. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

верный ответ, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

- анализ выполнения 

практических работ 

-текущий контроль; 

- защита внеаудиторной 
самостоятельные работы; 

-дифференцированный 

зачет 

http://www.myland.org.ua/
http://ecoportal.ru/
http://ecobez.narod.ru/organisations.html
http://www.eco-net.dk/english
http://zapovednik.cwx.ru/
http://www.geosite.com.ru/pageid-375-1.html
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Уметь: 

-анализировать и прогнозировать 

экологические последствия различных видов 

деятельности; 

-использовать в профессиональной 

деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания 

-соблюдать в профессиональной 

деятельности регламенты экологической 

безопасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов и 

формулировок, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность выполнения 

задания, соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов, 

рациональность действий 

- активность на занятиях в 

группах; 

- верное выполнение 

задания и формули- 

рование ответа; 

- дифференцированный 

зачет 
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Приложение 2.2 к 

ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ 

И ГИГИЕНА 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «1. МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09-10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

использовать лабораторное 

оборудование; 

определять основные группы 
микроорганизмов; 

проводить 

микробиологические 

исследования  и давать оценку 

полученным результатам; 

обеспечивать  выполнение 

санитарно- 

эпидемиологических 

требований   к   процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских     изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать  выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и   управления 

опасными      факторами 

(система  ХАССП) при 

выполнении работ; 

производить 

санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; 

осуществлять 

микробиологический контроль 

пищевого производства; 

проводить органолептическую  

оценку качества и 

безопасности пищевого сырья 

и продуктов; рассчитывать 

энергетическую  ценность 

блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий 

основные понятия и термины микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп 
микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы наследственности 

и формы изменчивости микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте веществ в 
природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; 

правила личной гигиены работников организации 
питания; 
классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

схему микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их значение для организма 

человека; 

суточную норму потребности человека в питательных 
веществах; 

основные процессы обмена веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в процессе 
пищеварения; 
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 потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом 

индивидуальных особенностей 

человека 

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; нормы 

и принципы рационального сбалансированного 

питания для различных групп населения; 

назначение   диетического   (лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов питания 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 64 

Объем образовательной программы 62 

в том числе: 

теоретическое обучение 
31 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 7 

практические занятия (если предусмотрено) 24 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация
42

 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

42
 Проводится в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 1 ОК 1-7, 9,10 

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микробиологии. 

Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. 

Лебедева. 

Раздел 1 Морфология и физиология микробов 20  

Тема 1.1 Морфология 

микробов 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9,10 

Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 

Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, дрожжи, вирусы: 
форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности. 

Тематика лабораторных работ  ОК 1-7, 9,10 

Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганизмов.  

Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов микроскопических дрожжей 

на различных питательных средах. 
 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных) задач) 

 ОК 1-7, 9,10 

Тема 1.2. Физиология 

микробов 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 

Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов. 
Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты микроорганизмов. 
Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов 

Тематика лабораторных работ  ОК 1-7, 9,10 

Выращивание микробов на различных питательных средах.  

Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение результатов 
санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
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 материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных) задач) 

  

Тема 1.3. Влияние 

внешней среды на 

микроорганизмы 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9,10 

Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте 
веществ в природе. 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных) задач) 

  

Тема 1.4 Патогенные 

мик-робы и микроби- 

ологические пока- 

затели безопасности 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет. 

Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники микробиологического 

загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. Микробиология основных пищевых 

продуктов. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. Схема 

микробиологического контроля. 

Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9,10ПК 

1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: возбудители, меры 

профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой продукции 

 

Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной 

продукции. 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных) задач) 

  

Раздел 2 Основы физиологии питания 21  

Тема 2.1 Основные 

пище вые вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные 

соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре 

питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах 
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   ПК 6.1 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и 

пищевая ценность различных продуктов питания 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.1 

Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9,10 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, 
энергетической ценности 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 2.2 Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.1 

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9,10 
Изучение схемы пищеварительного тракта.  

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи  

Тема 2.3 Обмен веществ 

и энергии 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, 
влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. 

Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда 

Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9,10 

1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического 
обмена человека. 
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 2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя)   

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных) задач) 

  

Тема 2.4 Рациональное 

сбалансированное 

питание для различных 

групп населения 

Содержание учебного материала 5  

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы 

нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и 
интенсивности труда 

ПК 6.1 

ОК 1-7, 9,10 

Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. 

Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания. 

Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления 
рационов питания 

ПК 6.1 

ОК 1-7, 9,10 

Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9,10 

1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных) задач) 

  

Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания 20  

Тема 3.1 Личная 

гигиена работников 

пищевых производств. 

Пищевые отравления и 

их профилактика 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Личная гигиена работников пищевых производств. 

Пищевые инфекции. Пищевые отравления. Виды, характеристика. Профилактика. Гельминтозы их 

профилактика. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

Тематика практических занятий   

Анализ материалов расследования возникновения пищевых отравлений на пищевом 
производстве. 

 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 

Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка 

мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом 

производстве 
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   ПК 6.3-6.4 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных) задач) 

  

Тема 3.2 Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде 

персонала 

Содержание учебного материала 6  

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в 

организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость 

маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в 

организациях питания 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки 
хранения 

Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими 

средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и 

оборудования 

 

Самостоятельная работа обучающихся   

Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно- 
эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 
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Тема 3.3 Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

кулинарной обработке 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного 
сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования к их 

приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и 

запрещенных добавок 

Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9,10 
Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  

Самостоятельная работа обучающихся   

Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно- 

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

Тема 3.4 Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного 

сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. 

Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и 

продукции 

Самостоятельная работа обучающихся  ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно- 

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 64  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный 

оборудованием: 

- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, 

образцы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособиям и др.). 

Технические средства обучения: 
- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1 Обязательные ппечатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 
3. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. -Введ. 2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 2015-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 11 с. 

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

12. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 
врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 
17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

19. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

20. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. 

– 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 
21. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 

проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с. 

22. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

23. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное пособие 

для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с.  

24. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с.  

25. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. Госманов, 

В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с.  

26. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с.  

27. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное 

пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.  

28. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие для 

спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с.  

29. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с.  

 

 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


140  

3.2.2. Электронные издания: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 
8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим досту- 

па:www.standard.ru 

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. 

– Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 
11. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147247  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

12. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 

пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — 

ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

13. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

14. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-

4193-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

15. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

16. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное 

пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — 

ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

17. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие 

для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-

8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.rusarticles.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.lib.rus/
http://www.meduniver.com/
http://www.standard.ru/
http://www.fictionbook.ru/
https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/154401
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147261
https://e.lanbook.com/book/147246
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18. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания: Справочник, М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с. 

 
  

https://e.lanbook.com/book/147248
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных 

групп микроорганизмов; 
генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте 
веществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

микробиологию основных пищевых 
продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

правила личной гигиены работников 
организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации; 

схему микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

суточную норму потребности человека в 
питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в 

организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 
физико-химические изменения пищи в 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 
- полнота ответов, точность 
формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль освоения 

материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный зачет 
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процессе пищеварения; 
усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического (лечебного) 

питания, характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

  

Умения Правильность, полнота - активность поведения на 

использовать лабораторное выполнения заданий, , занятиях в группах; 

оборудование; точность расчетов, - точность формулировок 

определять основные группы соответствие требованиям ответов и выступлений по 

микроорганизмов; безопасности теме занятия; 

проводить микробиологические Адекватность, - дифференцированный 

исследования и давать оценку полученным оптимальность выбора зачет 

результатам; способов действий,  

обеспечивать выполнение санитарно- методов,  

эпидемиологических требований к последовательностей  

процессам приготовления и реализации действий и т.д.  

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских Точность оценки,  

изделий, закусок, напитков; самооценки выполнения  

обеспечивать выполнение требований Соответствие  

системы анализа, оценки и управления требованиям инструкций,  

опасными факторами (ХАССП) при регламентов  

выполнении работ; Рациональность действий  

производить санитарную обработку   

оборудования и инвентаря;   

осуществлять микробиологический   

контроль пищевого производства;   

проводить органолептическую оценку   

качества и безопасности пищевого сырья   

и продуктов;   

рассчитывать энергетическую ценность   

блюд;   

составлять рационы питания для   

различных категорий потребителей, в том   

числе для различных диет с учетом   

индивидуальных особенностей человека   
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Приложение 2.93 к 

ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О2 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И 

СЫРЬЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять наличие 

запасов и расход 

продуктов; 

оценивать условия 

хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

проводить 

инструктажи по 

безопасности 

хранения пищевых 
продуктов; 

принимать решения 

по организации 

процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов; 

оформлять 

технологическую 

документацию и 

документацию по 

контролю  расхода  и 

хранения продуктов, в 

том числе  с 

использованием 

специализированного 

программного 

обеспечения 

ассортимент и характеристики основных групп 

продовольственных товаров; 

общие требования к качеству сырья и продуктов; 
условия хранения, упаковки, транспортирования и 

реализации различных видов продовольственных продуктов; 

методы контроля качества продуктов при хранении; способы 

и формы инструктирования персонала по безопасности 

хранения пищевых продуктов; 

виды снабжения; 

виды складских помещений и требования к ним; 

периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования; 

методы контроля сохранности и расхода продуктов на 

производствах питания; 

программное обеспечение управления расходом продуктов 

на производстве и  движением блюд; 

современные способы обеспечения  правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов на производстве; методы 

контроля возможных хищений запасов на производстве; 

правила оценки состояния запасов на производстве; 

процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

правила оформления заказа на продукты со склада и 

приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков; 

виды сопроводительной документации на различные 

группы продуктов. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 64 

  

Объем образовательной программы 62 



147  

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 14 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 
компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2  

1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню знаний и умений. ОК 1-7, 9, 10 

Раздел 1 Основные группы продовольственных товаров 40  

Тема 1.1 Классификация 

продовольственных товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

1. Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента. 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к качеству 

продовольственных товаров. Подтверждение соответствия продовольственных товаров. 
Маркировка потребительских товаров. 

3. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы инструктирования персонала 
по безопасности хранения пищевых продуктов 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.2. Товароведная 

характеристика свежих 

овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих овощей, плодов, 
грибов и продуктов их переработки 

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки 
Тематика лабораторных работ   

1. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки 

 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 
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Тема 1.3 Товароведная 

характеристика зерновых 

товаров 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и продуктов его 

переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработки: круп, 

муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

Тематика лабораторных работ   

Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных 

изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.4. Товароведная 

характеристика молочных 

товаров 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и молочных 
продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и молочных продуктов 

Тематика лабораторных работ   

1. Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов  ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.5. Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, рыбных 

продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Тематика лабораторных работ   

Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов  ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 
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 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.6. Товароведная 

характеристика мяса, 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, мясных продуктов ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ   

Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов  ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.7. Товароведная 

характеристика яичных 

продуктов, пищевых жиров 

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных продуктов, 
пищевых жиров 

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых жиров 

Тематика лабораторных работ   

Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров  ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.8. Товароведная 

характеристика 

кондитерских и вкусовых 

товаров 

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству кондитерских и 
вкусовых товаров 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров 

Тематика лабораторных работ   

Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров  ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 
домашних заданий) 
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 Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Раздел 2 Организация снабжения и складского хозяйства предприятия общественного питания 20  

Тема 2.1 Организация 

продовольственного и 

материально-технического 

снабжения 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Основные требования к организации снабжения предприятий общественного питания сырьем, 
полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими средствами 

Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и контроль всех 

видов деятельности по перемещению материального потока от закупки до реализации. 

Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий. Критерии выбора 
поставщиков. Организация договорных отношений с поставщиками. 

Способы доставки продовольственных товаров и продуктов. Виды транспорта, используемые 

при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке товаров. Обязательные 
товарно-сопроводительные документы (накладные, сертификаты, удостоверения качества и др.). 

Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка складских помещений. 

Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические требования к складским 
помещениям 

Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. Требования, 
предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска продуктов. 

Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 
оборудования. 

Тематика практических занятий   

Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение производственных 
ситуаций, связанных с порядком заключения договора. 

 ОК 1-7, 9, 10 

Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема производства 
кулинарной продукции, типа предприятия. 

 

Подбор технического оснащения складских помещений  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); Сбор и анализ информации по техническому оснащению 

технологическим оборудованием, инвентарем процесса хранения продовольственных товаров по 
различным источникам, включая Интернет, подготовка рефератов, сообщений 

 

Тема 2.2 Приемка Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 
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различных видов 

продовольственных товаров и 

других товарно- 

материальных ценностей 

Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных ценностей  ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Виды и порядок оформления сопроводительной документации: доверенности, счета-фактуры, 

товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приемке 
товарно-материальных ценностей, сертификатов и удостоверений качества 

Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и продуктов на складе. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных товаров.  ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Определение наличия запасов на складе.  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по оценке состояния 
запасов на производстве и на складе 

* 

Тема 2.3 Организация 

хранения различных видов 

продовольственных товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных товаров. Требования 

к рациональному размещению продуктов с целью предотвращения потерь и порчи. Сроки 

реализации и хранения скоропортящихся продуктов. Нормируемые и ненормируемые 
потери. 

Значение упаковки для сохранения качества продовольственных товаров и продуктов 

Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы инструктирования 

персонала об ответственности за безопасное хранение продуктов 
Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов  

Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения инструктажа 

персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции 

 

Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. Выбор и оценка 

условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения качества и безопасности 
продукции 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по соблюдению режимов 
хранения и срокам реализации и хранения скоропортящихся продуктов. 

Подготовка рефератов по современным способам упаковки продовольственных товаров и 

продуктов, видам тары, способам хранения. 
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Тема 2.4 Отпуск сырья и Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 

продуктов на производство, Правила оформления заказа на продукты со склада. Правила отпуска сырья и продуктов на  ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

в филиалы производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров.  4.1, 5.1, 6.3 
 Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на   

 производство   

 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада  ОК 1-7, 9, 10, 
 Оформление заказа на сырье и продукты со склада  ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

 4.1, 5.1, 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся: - 
 Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных   

 материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных   

 (профессиональных) задач по подготовке весоизмерительного оборудования, мерной тары,   

 инвентаря, инструментов для отпуска продуктов и правилам отпуска товаров и продуктов   

Тема 2.5 Контроль Содержание учебного материала  4  

сохранности и расхода Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода   продуктов на  ОК 1-7, 9, 10, 

продуктов на предприятиях производстве.  ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

питания Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в процессе хранения  4.1, 5.1, 6.3 
 продуктов   

 Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и правила   

 инвентаризации запасов продуктов. Правила оформления инвентаризационной описи, актов   

 снятия остатков   

 Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и праздничных   

 дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм расхода продуктов за   

 установленный период для конкретного предприятия питания   

 Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд   

 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Оформление технологической документации по контролю расхода и хранению продуктов с  ОК 1-7, 9, 10, 
 использованием специализированного программного обеспечения ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
 Организация и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. Оформление  4.1, 5.1, 6.3 
 инвентаризационной описи  

 Решение производственных ситуаций по анализу и определению запасов и расхода продуктов.   

 Самостоятельная работа обучающихся:   

 Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных  

 материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных  

 (профессиональных) задач по правилам проведения инвентаризации запасов продуктов на складе  
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 и на производстве и по разработке мероприятий по борьбе с хищениями запасов на производстве   

Промежуточная аттестация  2  

Всего: 64  
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3. ПИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный 

оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска);

 локальная сеть с выходом в Интернет,

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном),

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;

 программное обеспечение,

 необходимые реактивы и оборудование;

 калькуляторы;

 иное необходимое оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Обязательные печатные издания: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015- 01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


156  

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с. 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193- 07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758. 

СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 2 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с. 

Сборник нормативных документов/ИД Ресторанные ведомости, 2012 г 
Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : учебник / А. 

Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с.  

Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, 

Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное пособие для 

спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 304 с.  

Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное пособие 

для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с.  

Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учебник для 

спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с.  

Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 

Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с.  

Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. В. 

Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с.  

Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 

пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 144 с.  

 

 
3.2.2. Электронные издания: 

1. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : учебник 

/ А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — ISBN 978-5-8114-

5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, 

Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 

978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.  

4. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное пособие 

для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

https://e.lanbook.com/book/146832
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/148044
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библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148026  (дата обращения: 22.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное 

пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учебник 

для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-

5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146627  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 

Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147351  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / 

Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — 

ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 

пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 22.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

11. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix- tovarov.html - 

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

12. www.restoracia.ru – комплексное оснащение ресторана 
13. http://www.tehdoc.ru/files.675.html - интернет ресурс, посвященный вопросам охраны 

труда 

14. http://www.gosfinansy.ru – справочная система 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Справочник «Нормативные документы для индустрии питания», ИГ Ресторанные 

ведомости, 2012 

2. Журнал – Товароведение продовольственных товаров. 

3. Журнал- Пищевая промышленность. 

4. Журнал – Питание и общество 

5. Журнал – Общепит. 

  

https://e.lanbook.com/book/148026
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147349
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.restoracia.ru/
http://www.tehdoc.ru/files.675.html
http://www.gosfinansy.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

ассортимента и характеристики 

основных групп продовольственных 

товаров; 

общих требований к качеству сырья 

и продуктов; 

условий хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных 

продуктов; 

методов контроля качества 

продуктов при хранении; 

способов и формы инструктирования 

персонала по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

видов снабжения; 

видов складских помещений и 

требования к ним; 

периодичности   технического 

обслуживания  холодильного, 

механического и   весового 

оборудования; 

методов контроля сохранности и 

расхода продуктов на производствах 

питания; 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями учебной 

дисциплины и применяет их 

адекватно ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 

- полнота ответов, точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, обобщение 

выводов; 

-текущий контроль освоения 

материала; 

- защита внеаудиторной 
самостоятельные работы; 

-дифференцированный зачет 
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программного обеспечения 

управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд; 

современных способов обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов на производстве; 

методов контроля возможных 

хищений запасов на производстве; 

правил оценки состояния запасов на 

производстве; 

процедур и правил инвентаризации 

запасов продуктов; 

правил оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков; 

видов сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов. 

  

Умения: 
определять наличие запасов и расход 

продуктов; 

оценивать условия хранения и 

состояние продуктов и запасов; 

проводить инструктажи по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

принимать решения по организации 

процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

оформлять   технологическую 

документацию и документацию по 

контролю расхода и  хранения 

продуктов,  в том  числе с 

использованием специализированного 

программного обеспечения. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по теме 

занятия; 

- дифференцированный зачет 
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Приложение 2.4 к 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫОП.О3 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций питания» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять вид, обеспечивать рациональный 

подбор в соответствии  с    потребностью 

производства    технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов; 

организовывать   рабочее      место для 

обработки  сырья,    приготовления 

полуфабрикатов,  готовой   продукции,  ее 

отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии    и пожарной 

безопасности; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

выявлять риски в области безопасности работ 

на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и 

устранению; 

оценивать эффективность использования 

оборудования; 

планировать мероприятия по обеспечению 

безопасных и благоприятных условий труда 

на производстве, предупреждению 

травматизма; 

контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и изме- 

рительных приборов. 

оперативно взаимодействовать с работником, 

ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на 

производстве; 

рассчитывать производственные мощности и 

эффективность работы технологического 

оборудования 

оводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 
оборудования 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

прогрессивные способы организации 

процессов приготовления  пищи с 

использованием  современных видов 

технологического оборудования; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 
методики расчета производительности 

технологического оборудования; 

способы организации рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 64 

Объем образовательной программы 62 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 28 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация 2 
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Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного питания. Основные 

части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам. 
Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

  

Раздел 1 Механическое оборудование 18 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
ПК 6.4 

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика безопасности. 

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
ПК 6.4 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
ПК 6.4 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила 
их крепления. Правила безопасной эксплуатации.. 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Характеристика, 

устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   
Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных кухонных машин  

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 
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 решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.3. Оборудование 

для обработки овощей, 

плодов 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: 

картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, аппараты для 

обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.4. Оборудование 

для обработки мяса, 

рыбы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 6.4 
Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясорубки, 
фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.5. Оборудование 

для нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного 

производства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономических товаров  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.6. Оборудование 

для 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.4 Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 
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процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.7. Оборудование 

для тонкого 

измельчения продуктов 

в замороженном виде 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.4 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, 

правила безопасной эксплуатации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения продуктов в 
замороженном виде 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 
решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.8. Оборудование 

для подготовки 

кондитерского сырья 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: 

просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. Назначение и устройство, правила 
безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского сырья  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 2. Тепловое оборудование 26 ОК1-7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 2.1. 

Классификация 

теплового 

оборудования 

Содержание учебного материала 4 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам 

его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 
безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.2. Варочное Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 
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оборудование Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.3. Жарочное 

оборудование 

Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.4. 

Многофункционально е 

оборудование 

Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.5. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
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 задач); подготовка сообщений   

Тема 2.6. Оборудование 

для бариста 

Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 ПК 

4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.7. Оборудование 

для раздачи пищи 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, прилавки. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.8. СВЧ- 

аппараты 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуатации. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 3 Холодильное оборудование 6  

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Холодильные машины. 

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
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 задач); подготовка сообщений   

Тема 3.2 Холодильные 

шкафы, холодильные 

камеры, холодильные 

прилавки и витрины 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы 

действия, правила безопасной эксплуатации 
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 3.3 Шкафы 

интенсивного 

охлаждения (шоковой 

заморозки) 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, 
правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 10  

Тема 4.1. 

Классификация 

организаций питания 

Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам 

организации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам) (ГОСТ 

30389-2013), взаимосвязь с размещением и планировкой производственных помещений и торгово- 
технологического оборудования 
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 Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 4.2. Организация и 

техническое оснащение 

процессов кулинарного 

и кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

организациях питания 

Содержание учебного материала  6 ОК1-7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Характеристика технологических процессов изготовления (производства) и реализации продукции, 
потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения 

Размещение (планировка) производственных помещений организаций питания различного типа и способа 

организации производства 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности (поточности) 
технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе 

Организация работы и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к организации 

рабочих мест по производству кондитерской продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску 
готовой кулинарной продукции. Требования к техническому оснащению реализации готовой кулинарной 
и кондитерской продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара для различных 
технологических процессов 

 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабочих мест 
кондитера для различных технологических процессов 

 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации кулинарной продукции 
в организациях питания с различными формами обслуживания 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 64  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Техническое оснащение организаций питания», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Обяхательные печатные издания: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015- 01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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2. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с 

Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справочник 

: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с. 

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 320 с 

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для спо / 

М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию (механическое и 

тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 160 с.  

Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для спо / Т. 

В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с.  

Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для спо / Д. 

М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 292 с.  

Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо / И. 

А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с.  

Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное пособие для 

спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с.  

Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : учебное 

пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 188 с.  

 
 

3.2.2. Электронные издания: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

6. www.restoracia.ru 
7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

8. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие 

для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 

с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
https://e.lanbook.com/book/148044
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— URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

9. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147252  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для 

спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с. 

— ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

11. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 

спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для 

спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8. — Текст 

: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148011  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

13. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное 

пособие для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с. — ISBN 978-5-8114-

6712-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151692  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

14. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : 

учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-5513-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152594  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 
3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 

сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д 

«Феникс», 2012 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 

2012,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 

4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: 

«Ресторанные ведомости», 2012 – 128 с. 
5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 

с. 

  

https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011
https://e.lanbook.com/book/151692
https://e.lanbook.com/book/152594
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

− классификацию, основные 

технические  характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп  технологического оборудования; 
− принципы организации обработки     

сырья,     приготовления 
полуфабрикатов, готовой кулинарной 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 

- полнота ответов, 
точность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, обобщение 

выводов; 

-текущий контроль освоения 
материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный зачет 

и кондитерской продукции, подготовки 

ее к реализации; 

− прогрессивные   способы организации  

процессов приготовления пищи  с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

− методики расчета 

производительности технологического 

оборудования; 

− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с  видами 

изготавливаемой  кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 
− правила электробезопасности, 
пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

  

Умение: Правильность, полнота - активность поведения на 

− определять вид, обеспечивать выполнения заданий, , занятиях в группах; 

рациональный подбор в соответствии точность расчетов, - точность формулировок 

с потребностью производства соответствие требованиям ответов и выступлений по теме 

технологического оборудования, безопасности занятия; 

инвентаря, инструментов; Адекватность, - дифференцированный зачет 

− организовывать рабочее место оптимальность выбора  

для обработки сырья, приготовления способов действий,  

полуфабрикатов, готовой продукции, методов,  

ее отпуска в соответствии с последовательностей  

правилами техники безопасности, действий и т.д.  

санитарии и пожарной безопасности; Точность оценки,  

− подготавливать к работе, самооценки выполнения  

использовать технологическое Соответствие требованиям  

оборудование по его назначению с инструкций, регламентов  
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учётом правил техники безопасности, Рациональность действий  

санитарии и пожарной безопасности,   

правильно ориентироваться в   

экстренной ситуации   

− выявлять риски в области   

безопасности работ на производстве и   

разрабатывать предложения   по   их   

минимизации и устранению;   

− оценивать эффективность   

использования оборудования;   

− планировать мероприятия по   

обеспечению безопасных   и   благо-   

приятных условий труда на   

производстве, предупреждению   

травматизма; 
− контролировать соблюдение 

графиков технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов 

безопасности и изме- рительных 

приборов. 

− оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за  

безопасные и благоприятные условия 

работы на производстве; 

− рассчитывать производственные 

мощности и эффективность  работы 

технологического оборудования 

проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования 
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Приложение 2.5 к 

ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О4 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Организация обслуживания» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций общественного 

питания к обслуживанию; встречи, приветствия, 

размещения гостей, подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа на 

продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными способами; 

расчета с потребителями; 

обслуживания  потребителей  при 

использовании специальных форм организации 

питания; 

выполнять подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания 

подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; складывать 

салфетки разными способами; соблюдать 

личную гигиену 

подготавливать посуду, приборы, стекло 

осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

подбирать виды оборудования, мебели, посуды, 

приборов, белья в соответствии с типом и 

классом организации общественного питания; 

оформлять и передавать заказ на производство, в 

бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику подачи блюд 

и напитков; 
соблюдать требования к качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного подразделения; 

заменять использованную посуду и приборы; 

составлять и оформлять меню, 

обслуживать массовые банкетные мероприятия и 

приемы 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; 

рынок  ресторанных   услуг , 

специальные виды услуг ; подготовку 

залов к обслуживанию в соответствии  

с его  характером, типом и классом 

организации общественного питания; 

правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и 

приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки 

официанта, бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

сервировку столов,  современные 

направления сервировки 

обслуживание  потребителей 

организаций общественного питания 

всех форм собственности, различных 

видов, типов и классов; использование 

в    процессе обслуживания    

инвентаря, весоизмерительного  и   

торгово- технологического 

оборудования; приветствие и 

размещение гостей за столом; 

правила оформления и передачи заказа 

на производство, бар, буфет; правила 

и технику подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд и 
напитков; 

кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, 

коктейли 
правила сочетаемости напитков и 
блюд; 
требования к качеству, температуре 
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 обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное 

и торгово-технологическое оборудование в 

процессе обслуживания осуществлять подачу 

блюд и напитков гостям различными 

способами; 

предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 

производить расчет с потребителем, используя 

различные формы расчета; 

готавливать смешанные, горячие напитки, 

коктейли 

подачи блюд и напитков; способы 

замены использованной посуды и 

приборов; 

правила культуры 

обслуживания, протокола и этикета 

при взаимодействии с гостями; 

информационное обеспечение услуг 

общественного питания; 

правила составления и оформления 
меню, 

обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и приемов 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

Объем образовательной программы 30 

в том числе: 

теоретическое обучение 14 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 
 

практические занятия (если предусмотрено) 16 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1 Услуги Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

общественного Совершенствование обслуживания в организациях питания. Состояние потребительского рынка и  2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

питания и перспективы развития индустрии питания.  ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

требования к ним Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания. Основные понятия:   

 услуга общественного питания, процесс обслуживания, условия обслуживания, безопасность услуги.   

 Прогрессивные технологии обслуживания   

 Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного   

 питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика, общие требования к ним, требования к   

 безопасности услуг.   

 Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания   

 Тематика практических занятий   

 Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом предприятия, его   

 специализацией  

 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание   
 домашних заданий) 
 Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
 материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
 (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 2. Торговые 

помещения 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений. Освещение, вентиляция 

торговых помещений, требования к безопасности оказания услуг 

 Интерьер помещений организации питания   

 Сервизная, назначение, оснащение   

 Моечная столовой и кухонной посуды, назначение, оснащение   

 Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение. Раздаточная, назначение, оснащение. Помещение для   

 нарезки хлеба, назначение, оснащение   

 Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9, 10, ПК 
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 Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в сервизной. 

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с технологическим 

циклом и специализацией предприятия 

 2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 3 Столовая 

посуда, приборы, 
столовое белье 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, керамической, 
хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика металлической посуды 

 Характеристика столовых приборов. Общие и индивидуальные приборы, используемые на 
предприятиях индустрии питания 

  

 Порядок получения и подготовка посуды, приборов   

 Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла   

 Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья   

 Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для предприятий различных типов и   

 классов, различной мощности   

 Правила работы с подносом   

Тематика лабораторных работ  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий индустрии питания, 

для различных форм и методов обслуживания 

 

 Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий индустрии питания  

 Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к обслуживанию  

 Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом  

 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 4. Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

Информационное Средства информации.    Назначение и принципы составления меню  2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

обеспечение Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных предприятий. Карта  ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

процесса вин. Карта коктейлей ресторана. Оформление меню и карты вин  ПК 6.1 
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обслуживания Тематика лабораторных работ  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 5. Этапы 

организации 
обслуживания 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка стола и замена использованной 
посуды и приборов 

 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов   

 Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе взаимодействия с  

 гостями  

 Прием и оформление заказа, передача заказа на производство.  

 Работа сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива  

 Тематика лабораторных работ  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет. 

Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению гостей, приему заказа и передаче 

 

 его на производство  

 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 6. Организация 

процесса 

обслуживания в зале 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 
1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Общие правила сервировки стола. Характеристика различных вариантов предварительной 

сервировки стола. Правила сервировки стола для различных форм и методов обслуживания, различных 
приемов пищи 

Правила подачи продукции сервис-бара. Правила и техника подачи алкогольных и безалкогольных 

напитков. Декантация вин. Особенности подачи шампанского 
Виды и формы складывания салфеток Композиции из цветов. Музыкальное обслуживание 

 Тематика лабораторных работ  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению композиций из цветов в 

соответствии с заказом 
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 Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, бизнес – ланча Тренинг по отработке 

приемов сервировки стола для ужина, по меню заказных блюд 

Тренинг   по   отработке   приемов   сервировки   стола   для   ужина, по меню заказных блюд, 

дополнительная сервировка 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для подачи вин, шампанского. Тренинг по отработке 

приемов по дополнительной и исполнительной сервировке столов 

  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 7. Правила 

подачи кулинарной, 

кондитерской 

продукции, 

напитков 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования,  фламбирования блюд в 
присутствии гостя 

Способы подачи блюд: русский, французский, английский. Комбинированный метод подачи блюд 

Последовательность и правила подачи холодных и горячих блюд и закусок, супов, бульонов, 
горячих рыбных и мясных блюд. 

 Правила подачи сладких блюд, горячих и холодных напитков, кондитерских изделий. Правила 
подачи табачных изделий 

  

 Правила этикета и нормы поведения за столом   

 Подача закусок, блюд и напитков в зале    VIP   

 Расчет с потребителями  

Тематика лабораторных работ  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола и правил подачи супов, бульонов, холодных, 

горячих блюд и закусок, холодных и горячих напитков в предприятиях разного типа, класса и 

 

 разных форм обслуживания  

 Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом в предприятиях разного типа,  

 класса и разных форм обслуживания Тренинг по отработке приемов расчета с гостями  

 Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования блюд в присутствии посетителей  

 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 
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Тема 8. 

Обслуживание 

приемов и банкетов 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние дипломатические приемы 

Прием заказа. Роль менеджера в организации банкетной службы 

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами 

Банкеты и приемы с использованием смешанной (комбинированной) формы обслуживания 

Прием-фуршет. Прием коктейль. Банкет-чай 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». Банкет «День 

рождения». Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи друзей 
Тематика лабораторных работ  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 9. 

Специальные 

формы 

обслуживания 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс 

Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, конференций, семинаров, 

совещаний. 

Обслуживание в гостиницах. Обслуживание в номерах гостиниц 

Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча, тематических мероприятий 

Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах транспорта 

Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю 

Кейтеринг: понятие, виды. Кейтеринг как дополнительный бизнес ресторана 

Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над   учебным   материалом,   ответы   на   контрольные   вопросы;   изучение   нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Промежуточная 

аттестация 

 2  

Всего: 32  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организация обслуживания», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 
 

3.2.1. Оюязательные печатные издания: 

1. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями) 

3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 
благополучии населения»; 

4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О государственном надзоре 
и контроле в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов» 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 
формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Стандартинформ. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-
01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 
2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

9. СанПиН 2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. – Режим доступа: 
http://www.6pl.ru/gost/ SanPiN_232_1324_03.htm. 

10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

http://www.6pl.ru/gost/
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продуктов и продовольственного сырья 

11. Богушева В.И.Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров: учеб. 
пособие для сред. проф. образования. – 6-е изд., доп. и перераб. – Ростов н/Д: Феникс, 2013. – 
318 с. – (Среднее профессиональное образование). 

12. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1- е 
изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

13. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания / 
Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2012. – 544 с. 

14. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 
нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с 

15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 
стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

16. Шеламова Г.М. Этикет делового общения. учеб. пособие для сред. проф. образования 
/ Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр «Академия», 2014. — 192 с. 

17. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной деятельности. учеб. 
пособие для сред. проф. образования / Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. — 192 с. 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Вестник индустрии питания //Весь общепит России [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.pitportal.ru. 

2. Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.kuking.net. 

3. Федерация рестораторов и оттельеров. – Режим доступа: www.frio.ru, 
4. Гастрономъ.ru: кулинарные рецепты блюд с фото [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.gastronom.ru. 

5. Гастрономъ: журнал для тех, кто ест // Все журналы [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html. 

6. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: www.creative-chef.ru. 

7. Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://www.consultant.ru/. 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для студ. учреждений 
высш. проф. образования / С. В. Дусенко. — 3-е изд., стер. — М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. — 224 с. — (Сер. Бакалавриат). 

2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.И. 
Ермакова — 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 272 с (Ускоренная 
форма подготовки). 

3. Шарухин А. П. Психология делового общения : учебник для студ. учреждений высш. 
проф. образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — М. : Издательский центр «Академия», 2012. 
— 240 с. — (Сер. Бакалавриат). 

4. Затуливетров А.Б. Новый ресторан. 365 дней после открытия. Практическое пособие по 
управлению, Изд.: «Ресторанные ведомости», 2013 г. 

5. Богатова Наталья.   Современный ресторан. Книга успешного управляющего, Изд.: 
Ресторанные ведомости, 2013 г. 

6. Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», «Ресторанные 
ведомости», «Ресторатор». 

http://www.pitportal.ru/
http://www.kuking.net/
http://www.frio.ru/
http://www.gastronom.ru/
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.creative-chef.ru/
http://www.consultant.ru/
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
http://my-shop.ru/shop/books/1323466.html
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

виды, типы и классы организаций 
общественного питания; 

рынок ресторанных услуг , специальные 
виды услуг ; 

подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного 

питания; 

правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки 

официанта, бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, приборов, 

стекла 

сервировку столов, современные 

направления сервировки 

обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и 

классов; 

использование в процессе обслуживания 

инвентаря, весоизмерительного и торгово- 

технологического оборудования; 

приветствие и размещение гостей за столом; 
правила оформления и передачи заказа на 
производство, бар, буфет; 

правила и технику подачи алкогольных и 
безалкогольных напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд и 
напитков; 

кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, коктейли 

правила сочетаемости напитков и блюд; 

требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков; 

способы замены использованной посуды и 

приборов; 

правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 

информационное обеспечение услуг 
общественного питания; 

правила составления и оформления меню, 

обслуживание массовых 
банкетных мероприятий и приемов 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 
учебной дисциплины и 
применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 

- полнота ответов, точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль освоения 

материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный зачет 
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Умения: 
выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения гостей, 
подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа на 

продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными 

способами; 

расчета с потребителями; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации 

общественного питания 

подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными способами; 

соблюдать личную гигиену подготавливать 

посуду, приборы, стекло осуществлять 

прием заказа на блюда и напитки 

подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации 

общественного питания; 

оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и напитков; 

разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного 

подразделения; 

заменять использованную посуду и 

приборы; 

составлять и оформлять меню, обслуживать 

массовые банкетные мероприятия и приемы 

обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово- 

технологическое оборудование в процессе 

обслуживания 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный зачет 
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осуществлять подачу блюд и напитков 

гостям различными способами; 

предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 

производить расчет с потребителем, 

используя различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли 

  



191  

 

Приложение 2.6  к 

ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О5 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

рассчитывать  и    планировать 

основные технико-экономические 

показатели     деятельности 

организации ресторанного бизнеса и 

анализировать их динамику; 

анализировать       факторы, 

влияющие на  хозяйственную 

деятельность организации; 

рассчитывать       показатели 

эффективности   использования 

ресурсов организации; 

проводить  инвентаризацию на 

предприятиях питания; 

пользоваться         нормативной 

документацией   и оформлять и 

учетно-отчетную   документацию 

(заполнять        договора   о 

материальной   ответственности, 

доверенности   на    получение 

материальных  ценностей,  вести 

товарную книгу      кладовщика, 

списывать    товарные  потери, 

заполнять   инвентаризационную 

опись; оформлять поступление и 

передачу         материальных 

ценностей,  составлять 

калькуляционные карточки на 

блюда и кондитерские изделия, 

документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в соответствии 

с требуемым количеством        и        

качеством, 

рассчитывать и анализировать 

изменение показателей   товарных 

понятие, цели и задачи экономики, основные 

положения экономической теории; 

принципы функционирования рыночной экономики, 

современное состояние и перспективы развития 

отрасли; 

виды экономической деятельности (отрасли народного 

хозяйства), 

сущность предпринимательства, его виды, значение 

малого бизнеса для экономики страны, меры 

господдержки малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и методы их 

минимизации; 

классификацию хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по признакам; 

цели и задачи организации ресторанного бизнеса, 

понятие концепции организации питания; 

этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, 

понятие банкротства, его признаки и методы 

предотвращения; 

факторы внешней среды  организации питания, 

элементы ее внутренней среды и методики оценки 

влияния факторов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания (SWOT- анализ); 

функции и задачи бухгалтерии  как структурного 

подразделения предприятия, организацию учета на 

предприятии питания, объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтерского учета, 

реквизиты   первичных    документов,  их 

классификацию, требования   к оформлению 

документов, права и обязанности главного бухгалтера  

организации   питания,  понятие инвентаризации; 
 

иды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией ресторанного бизнеса и 

методы определения эффективности их использования; 

понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости,  абсолютные  и 

относительные    показатели    измерения    товарных 
запасов,   методику   анализа       товарных   запасов 



194  

 запасов и товарооборачиваемости, 

использовать программное 

обеспечение при контроле наличия 

запасов 

анализировать состояние 
продуктового баланса предприятия 
питания; 

вести учет реализации готовой 

продукции и полуфабрикатов; 

калькулировать     цены на 

продукцию     собственного 

производства и полуфабрикаты 

производимые     организацией 

ресторанного бизнеса; 

рассчитывать   налоги  и 

отчисления,    уплачиваемые 

организацией ресторанного бизнеса 

в бюджет и в государственные 

внебюджетные фонды, 

рассчитывать проценты и платежи 
за пользование кредитом, 
уплачиваемые организацией банку; 

планировать  и  контролировать 

собственную   деятельность и 

деятельность подчиненных; 

выбирать методы принятия 

эффективных    управленческих 

решений; 

управлять   конфликтами и 

стрессами в организации; 

применять  в   профессиональной 

деятельности  приемы делового 

общения и     управленческого 

воздействия; 

анализировать текущую ситуацию 

на рынке товаров и услуг; 

составлять бизес-план для 

организации ресторанного бизнеса 

анализировать    возможности 

организации питания в области 

выполнения  планов  по 

производству и  реализации  на 

основании уровня   технического 

оснащения, квалификации поваров и 

кондитеров; 

прогнозировать изменения на рынке 

ресторанного бизнеса  и восприятие 

потребителями меню; 

анализировать спрос на товары и 

услуги организации ресторанного 

бизнеса; 

грамотно определять 

маркетинговую политику 

организации питания (товарную, 

предприятий питания; 
понятие продуктового баланса организации питания, 

методику планирования поступления товарных 

запасов с помощью показателей продуктового 

баланса; 

источники снабжения сырьём, продуктами и тарой, 

учет сырья, продуктов и тары в кладовых предприятий 

общественного питания, документы, используемые в 

кладовых предприятия; товарную книгу,     списание     

товарных     потерь, отчет материально - 

ответственных лиц, 

учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов; 

понятия      «производственная       мощность»       и 

«производственная программа предприятия», их 

содержание, назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные данные для 

её экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета пропускной 

способности зала и коэффициента её использования; 

 

ребования к реализации продукции общественного 

питания; 

 

оличественный и качественный состав персонала 

организации; 

 

оказатели и резервы роста производительности труда 

на предприятиях питания, понятие нормирования 

труда; 

формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы; 

состав издержек производства и обращения 

организаций ресторанного бизнеса; 

механизмы ценообразования на продукцию (услуги) 

организаций ресторанного бизнеса; 

основные   показатели  деятельности  предприятий 

общественного питания и методы их расчета; понятие  

товарооборота,  дохода, прибыли и рентабельности 

предприятия, факторы, влияющие на них, методику 

расчета, планирования, анализа; сущность, виды и 

функции кредита, принципы кредитования 

предприятий, виды кредитов, методику расчета 

процентов за  пользование    банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием банку; налоговую   

систему   РФ:  понятие,   основные элементы,    виды  

налогов  и   отчислений, уплачиваемых организациями 

ресторанного бизнеса в государственный бюджет и 

в  государственные внебюджетные фонды, методику их 

расчета; 

понятие бизнес-планирования, виды и разделы бизнес-
плана; 

сущность, цели, основные принципы и функции 

менеджмента (планирование, организация, мотивация,   

контроль,   коммуникация   и   принятие 
управленческих решений), особенности 
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 ценовую политику, способы 

продвижения продукции и услуг на 

рынке); 

оводить  маркетинговые 

исследования в соответствии с 

целями организации и анализ 

потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в 

различных  сегментах ресторанного 

бизнеса 

менеджмента в области профессиональной 
деятельности; 

стили управления; 
способы организации работы коллектива, виды и 
методы мотивации персонала 

правила делового общения в коллективе; 
сущность, цели, основные принципы и функции 

маркетинга; 

понятие сегментация рынка; 
методы проведения маркетинговых исследований; 

понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организации питания 

(комплекс маркетинга); 

организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного бизнеса 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 56 

Объем образовательной программы 54 

в том числе:  

теоретическое обучение  

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено)  

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование разделов и 

тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3  

Раздел 1 Основы экономики 32  

Тема 1.1 Экономика Содержание учебного материала 4  

система питания   

 Понятие экономики. Предмет, методы, функции, структура, взаимосвязь с другими науками.  ОК 1-ОК5, 
 Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы производства, их  ОК7, ОК9, 

 классификация. Производственные возможности общества и ограниченность ресурсов.  ОК10,ОК11 

 Рынок, понятие и виды, инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы рыночного  ОК 1-ОК5, 
 механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия,  ОК7, ОК9, 
 антимонопольное законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на  ОК10,ОК11 
 спрос и предложение. Рыночное равновесие. Равновесная рыночная цена. Эластичность   

 спроса и предложения.   

Тема 1.2. Предприятие Содержание учебного материала 4 ОК 1-ОК5, 

питания (организация) Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли  ОК7, ОК9, 

как субъект общественного питания, ее роль и значение в экономике страны. Понятие организации,  ОК10,ОК11 

хозяйствования краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности. Организационно-   

 правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и особенности, достоинства и   

 недостатки.   

 Функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения предприятия. Организация  ПК 6.1-6.5 
 учета на предприятии питания: объекты учета, основные принципы, формы ведения  ОК 1-ОК5, 
 бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификация, требования к  ОК7, ОК9, 
 оформлению документов, понятие инвентаризации и правила проведения. Права и обязанности  ОК10,ОК11 

 главного бухгалтера предприятия общественного питания   

 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Практические занятия. Изучение факторов внешней среды предприятия, элементов  ПК 6.1-6.5 
 внутренней среды предприятия, методики оценки влияния факторов внешней среды на ОК 1-ОК5, 

 деятельность предприятия с помощью SWOT- анализа. ОК7, ОК9, 
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   ОК10,ОК11 

Тема 1.3. Содержание учебного материала 6  

Производственные фонды Ресурсы организации. Понятие основных фондов, их роль в процессе производства, основы  ПК 6.1-6.5 

и ресурсы. Издержки классификации, понятие износа, виды оценки, понятие амортизации основных и методика ее  ОК 1-ОК5, 

производства и расчета. НМА. Понятие оборотных средств, их роль в процессе производства, принципы  ОК7, ОК9, 

обращения в питании классификации. Показатели эффективности использования ресурсов.  ОК10,ОК11 

 Товарные запасы, их виды и роль в общественном питании. Источники снабжения сырьём,  ПК 6.1-6.5 
 продуктами и тарой. Понятие товарооборачиваемости. Продуктовый баланс ПОП  ОК 1-ОК5, 
   ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Понятие и классификация издержек производства и реализации в организациях питания.  ПК 6.1-6.5 
 Факторы, влияющие на уровень издержек в общественном питании. Выявление резервов  ОК 1-ОК5, 
 снижения затрат на производство и обращение, политика предприятия по снижению издержек.  ОК7, ОК9, 
 Учет затрат по экономическим элементам в системе управленческого учета Понятие  ОК10,ОК11 
 себестоимости продукции в общественном питании. Расходы предприятий, не включаемые в   

 издержки производства и обращения.   

 Политика государства в области оплаты труда. Затраты на оплату труда, формирование фонда  ПК 6.1-6.5 
 оплаты труда, определение средней заработной платы.  ОК 1-ОК5, 
   ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Практические занятия. Расчет показателей эффективности использования основных фондов 1 ПК 6.1-6.5 
 и оборотных средств.  ОК 1-ОК5, 
   ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Практические занятия. Изучение методики учета сырья, продуктов и тары в кладовых 1 ПК 6.1-6.5 
 предприятий общественного питания, документов, используемых в кладовых и на   

 производстве для учета товарно-материальных ценностей и их движения, правил их  ОК 1-ОК5, 
 заполнения.  ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
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 Практические занятия. Изучение методики планирования поступления товарных запасов с 1 ПК 6.1-6.5 

помощью показателей продуктового баланса и методов анализа товарных запасов  ОК 1-ОК5, 

предприятий питания. Расчет абсолютных и относительных показателей измерения товарных  ОК7, ОК9, 

запасов (товарооборачиваемости).  ОК10,ОК11 

Практические занятия. Расчет абсолютных и относительных показателей издержек 1 ПК 6.1-6.5 

производства и обращения. Изучение особенностей анализа и планирования издержек по  ОК 1-ОК5, 

общему уровню и отдельным статьям на предприятиях общественного питания.  ОК7, ОК9, 
  ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение форм и систем оплаты труда, гарантий и компенсаций, 1 ПК 6.1-6.5 

удержаний из заработной платы. Расчет, анализ и планирование показателей по труду и  ОК 1-ОК5, 

заработной плате на предприятиях общественного питания.  ОК7, ОК9, 
  ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся -  
Изучение трудового кодекса РФ: Разделы I, III, IV,V,VI,VII  

Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных заданий  

Тема 1.4. Содержание учебного материала 4  

Ценообразование в Понятие цены, ее элементы. Классификация цен и система цен. Методы ценообразования.  ПК 6.1-6.5 

организациях Ценообразование на предприятиях общественного питания. Виды цен и порядок их  ОК 1-ОК5, 

ресторанного сервиса утверждения. Понятие калькуляции в организациях ресторанного бизнеса  ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Практические занятия. Изучение методики калькулирования цен на продукцию ресторанного  ПК 6.1-6.5 
 бизнеса. Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных карточек ОК 1-ОК5, 
  ОК7, ОК9, 
  ОК10,ОК11 

Тема 1.5. Выпуск Содержание учебного материала 4  

продукции и оборот Понятия «производственная мощность» и «производственная программа», их содержание,  ПК 6.1-6.5 

предприятий питания назначение. Экономическое содержание товарооборота предприятий питания, его  ОК 1-ОК5, 
 классификация. Планирование и анализ товарооборота и оборота по выпуску продукции  ОК7, ОК9, 
 собственного производства и полуфабрикатов  ОК10,ОК11 
 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Практические занятия. Изучение методики планирования и расчета производственной  ПК 6.1-6.5 
 программы организаций ресторанного бизнеса, исходных данных для её экономического ОК 1-ОК5, 
 обоснования и анализа выполнения. Расчет и анализ показателей товарооборота организации ОК7, ОК9, 

 питания. ОК10,ОК11 

Тема 1.6. Доходы и Содержание учебного материала 4  
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прибыль в организациях и 

на предприятиях 

общественного питания 

Валовой доход организации питания, его сущность и значение, источники образования. 

Прибыль: понятие, назначение, функции и виды. Порядок распределения и использования 

прибыли. Рентабельность: понятие и показатели рентабельности. Факторы, влияющие на 
прибыль и рентабельность 

 ПК 6.1-6.5 ОК 1-

ОК5, ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Практические занятия. Изучение методики расчета, анализа и планирования валового дохода, 

прибыли и рентабельности организации ресторанного бизнеса и факторов, влияющих на их 

величину. 

 ПК 6.1-6.5 ОК 1-

ОК5, ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Тема 1.7. Основы Содержание учебного материала 6 ПК 6.1-6.5 

предпринимательства и 

бизнес-планирования 

 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 

ОК10,ОК11 

Сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики страны, меры 
господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и их страхование 

 Порядок регистрации и ликвидации предприятий. Сущность банкротства, его причины и  ПК 6.1-6.5 
 признаки, способы предотвращения  ОК 1-ОК5, 
   ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Инновационная деятельность и инвестиционная политика организации: понятие, цели и  ПК 6.1-6.5 
 задачи. Использование кредитов банков в хозяйственной деятельности. Понятие и принципы  ОК 1-ОК5, 
 кредитования. Виды кредитов, предоставляемых юридическим лицам  ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Бизнес-планирование и его роль в условиях рыночной экономики. Виды бизнес-планов,  ПК 6.1-6.5 
 структура бизнес-плана, методика составления  ОК 1-ОК5, 
   ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Налоговая система РФ. Налогообложение организаций питания. Виды налогов и отчислений,  ПК 6.1-6.5 
 уплачиваемых организацией  ОК 1-ОК5, 
   ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Практические занятия. 1 ПК 6.1-6.5 
 Изучение источников финансирования деятельности организации  ОК 1-ОК5, 
   ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
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 Практические занятия. Методика расчета платежей по кредитам. Расчет эффективности и 

окупаемости инвестиций 

1 ПК 6.1-6.5 
 ОК 1-ОК5, 
 ОК7, ОК9, 
 ОК10,ОК11 

Практические занятия. Расчет налоговых платежей в государственный бюджет и 1 ПК 6.1-6.5 

отчислений в государственные внебюджетные фонды  ОК 1-ОК5, 
  ОК7, ОК9, 
  ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение разделов бизнес- плана 1 ПК 6.1-6.5 
  ОК 1-ОК5, 
  ОК7, ОК9, 
  ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся -  
Изучение Налогового кодекса Российской Федерации, Гражданского кодекса Российской  

Федерации, Федерального закона "О развитии малого и среднего предпринимательства в  

Российской Федерации"  

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской федерации,  

темпах роста, тенденциях развития  

Раздел 2. Основы менеджмента 12  

Тема 2.1. Сущность, Содержание учебного материала 4  

цели и задачи Понятие менеджмента условия и предпосылки его возникновения. Современные подходы в  ПК 6.1-6.5 

менеджмента. менеджменте и принципы управления. Особенности управления в организациях питания. Цикл  ОК 1-ОК5, 

Предприятие питаня менеджмента, характеристика функций цикла и их взаимосвязь. Организация, планирование,  ОК7, ОК9, 

как объект управления контроль и мотивация как функции управления. Понятие, назначение и виды  ОК10,ОК11 
 Планирование, его значение, цели, принципы, методы и этапы. Виды планов в организации  ПК 6.1-6.5 
 ресторанного бизнеса. Миссия организации, понятие и содержание  ОК 1-ОК5, 
   ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Система методов управления на предприятиях общественного питания (организационные,  ПК 6.1-6.5 
 административные, экономические, социально-психологические). Управленческое решение:  ОК 1-ОК5, 
 понятие, виды. Методы принятия управленческого решения. Этапы принятия и реализации  ОК7, ОК9, 

 решений. Делегирование полномочий.  ОК10,ОК11 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Практические занятия. Деловая игра на умение находить правильное управленческое решение  ПК 6.1-6.5 
 в сложных производственных ситуациях методом «мозгового штурма» ОК 1-ОК5, 
  ОК7, ОК9, 
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   ОК10,ОК11 

Практические занятия. Деловая игра на умение организовывать работу команды, проявлять 

лидерские качества, принимать управленческие решения «Полет на Луну» 

  

Тема 2.2. Управление Содержание учебного материала 4 ПК 6.1-6.5 

персоналом на Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. Должностные  ОК 1-ОК5, 

предприятии питаниия. инструкции и профессиональные стандарты. Определение потребности в персонале,  ОК7, ОК9, 

Система методов перестановка, обучение, аттестация, мотивация, создание команды на производстве.  ОК10,ОК11 

управления Количественный и качественный состав трудовых ресурсов организаций питания. Показатели  ПК 6.1-6.5 
 движения кадров. Техническое нормирование труда. Показатели и резервы роста  ОК 1-ОК5, 
 производительности труда в организациях питания. Мотивация труда  ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 
 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Практические занятия. Изучение методов расчета и анализа производительности труда. Расчет  ПК 6.1-6.5 
 показателей движения кадров. ОК 1-ОК5, 
  ОК7, ОК9, 
  ОК10,ОК11 

Тема 2.3. Содержание учебного материала 4 ПК 6.1-6.5 

Коммуникация как Коммуникация как функция менеджмента. Деловое общение, его характеристика, виды, функции  ОК 1-ОК5, 

функция менеджмента и назначение. Правила ведения бесед, совещаний, переговоров. Факторы и условия повышения  ОК7, ОК9, 
 эффективности делового общения. Фазы делового общения. Деловое общение менеджеров с  ОК10,ОК11 
 потребителями услуг общественного питания, руководством, подчиненными и коллегами по   

 работе.   

 Управление конфликтами и стрессами. Понятие и классификация конфликтов, способы   

 управления. Стресс: природа и причины. Психологическая устойчивость руководителя как   

 основа нормальной обстановки в организации   

 Самоменеджмент. Планирование работы менеджера: рабочего дня, рабочей недели,   

 организация рабочего места   

 Тематика практических занятий и лабораторных работ  ПК 6.1-6.5 
 Практические занятия. Деловая игра на выработку умения передавать точную информацию  ОК 1-ОК5, 
 «ЧП на предприятии» ОК7, ОК9, 
  ОК10,ОК11 
 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание   
 домашних заданий) 
 Изучение должностных инструкций, профессиональных стандартов, требований к организации 
 рабочих мест, договоров о материальной ответственности на предприятиях общественного 
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 питания. 
Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных задач 

  

Раздел 3. Основы маркетинга 10  

Тема 3.1. Понятие Содержание учебного материала 4 ПК 6.1-6.5 

маркетинга, его цели и 

функции 

 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 

ОК10,ОК11 

Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции маркетинга, их краткая характеристика. 

Основные концепции развития маркетинга, их отличительные особенности. Необходимость 
совершенствования маркетинга в современных условиях. Содержание маркетинговой 

 деятельности. Управление маркетингом и планирование маркетинговой деятельности в   

 организации ресторанного бизнеса.   

 Понятие комплекса маркетинга и его разработка в организации питания. Товарная политика  ПК 6.1-6.5 
 предприятия. Понятие товара и услуги. Стратегия разработки новых товаров (меню).  ОК 1-ОК5, 
 Жизненный цикл товара (услуги), цикл создания и освоения новых товаров (услуг) на  ОК7, ОК9, 
 предприятиях общественного питания. Качество товаров и услуг как фактор  ОК10,ОК11 
 конкурентоспособности предприятий, причины, оказывающие на них влияние. Понятие «петля   

 качества». Стандарты системы качества ИСО-9000 (ISO-9000). Разработка нового товара   

 (услуги).   

 Сбытовая политика предприятия. Функции, методы, виды и задачи сбыта. Сбытовая политика в  ПК 6.1-6.5 
 организации ресторанного бизнеса. Формирование спроса и стимулирование сбыта. Ценовая  ОК 1-ОК5, 
 политика и ценовые стратегии организации. Разработка ценовой политики на предприятиях  ОК7, ОК9, 
 питания.  ОК10,ОК11 
 Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге. Понятие позиционирования на рынке  ПК 6.1-6.5 
 товаров и услуг. Маркетинговые коммуникации. Реклама и ее виды. Средства рекламы.  ОК 1-ОК5, 
   ОК7, ОК9, 
   ОК10,ОК11 

Тема 3.2. Содержание учебного материала 6 ПК 6.1-6.5 

Маркетинговые 

исследования услуг 

питания 

 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 

ОК10,ОК11 

Определение спроса и потребностей в услугах организаций ресторанного бизнеса. Емкость рынка. 

Сегментирование рынка, факторы, влияющие на поведение покупателей, выбор целевого рынка 

организацией питания. 
 Методы и виды маркетинговых исследований. Качественные и количественные методы  ПК 6.1-6.5 
 исследования. Наблюдение за потребителями. Экспертный опрос. Мозговой штурм. Изучение  ОК 1-ОК5, 
 реакции респондентов. Количественные методы исследования. Опросы (анкетирование  ОК7, ОК9, 
 респондентов). Технология и виды опросов в маркетинговых исследованиях. Выбор конкретных  ОК10,ОК11 
 методов маркетинговых исследований в организациях питания. Методы прогнозирования в   

 маркетинговых исследованиях   

 Тематика практических занятий и лабораторных работ  ПК 6.1-6.5 
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 Практические занятия. Определение фазы жизненного цикла товаров(меню) и услуг 

предприятий общественного питания, разработка маркетинговых мероприятий для продления 
ЖЦТ и продвижения организации ресторанного бизнеса на рынке. 

 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 
ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение методов проведения количественных и качественных 

маркетинговых исследований в организациях питания. Составление анкеты для изучения 

потребительских предпочтений 

 ПК 6.1-6.5 ОК 1-

ОК5, ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Сбор и анализ информации о ценовой политике предприятий общественного питания и 
розничной торговли. Подготовка докладов, рефератов, презентаций, решение проблемных заданий 

  

Промежуточная 

аттестация 

 2  

Всего: 56  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», оснащенный 

оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска);

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;

 локальная сеть с выходом в Интернет,

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном)

 программное обеспечение,

 иное необходимое оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Обязательные печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: 

федер. закон: [принят Гос. Думой 21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] М.: Рид Групп, 

2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям). 

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: 

офиц. текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской 

Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: 

[федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. М.: ЭЛИТ, 

2016- 880с. (кодексы Российской Федерации). 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. Драчева Е.Л., Юликов Л.И. Менеджмент: учебник для сред. проф. образования 

/ Е.Л. Драчева, Л.И. Юликов М.: Издательский центр «Академия»,2013. – 304 с. 
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8. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента 

и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. 

Жабина, О.М.   Бурдюгова,   А.В.Колесова.   3-е изд.   Стер.-   М.:   Издательский   центр 

«Академия», 2015. – 336 с. 
9. Липсиц И.В. Основы экономики: учебник для сред. спец. учеб. заведений / И.В. 

Липсиц. – 3-е изд., перераб. 

10. Косьмин А.Д., Свинтицкий Н.В., Косьмина Е.А..Менеджмент: учебник для 

сред. проф. образования / А.Д. Косьмин, Н.В. Свинтицкий, Е.А. Косьмина. М.: Академия, 2013. 

11. Носова С.С. Основы экономики: учебник СПО. / С.С. Носова. - Москва : КноРус, 

2015. - 312 с. 

12. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для учащихся учреждений нач. проф. 

образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2013.-176с. 

13. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / 

Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.  

14. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум : учебное 

пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с.  

15. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие 

для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 244 с.  

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с.  

17. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных 

групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. 

Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с.  

18.  

3.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого и 

среднего предпринимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ 

(действующая редакция, 2016г) http://www.consultant.ru 

2. http:// www.Management-Portal.ru – справочная система 
3. http:// www.Economi.gov.ru 

4. http:// www.Minfin.ru - сайт Министерства финансов РФ 

5. http://www.aup.ru – административно-управленческий портал 

 

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для СПО / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : Издательство 

Юрайт, 2017. — 390 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-

00D59CBC3546#page/1 

  

http://www.consultant.ru/
http://www.management-portal.ru/
http://www.economi.gov.ru/
http://www.minfin.ru/
http://www.aup.ru/
https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546%23page/1
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

− понятие, цели и задачи экономики, основные 

положения экономической теории; 

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и перспективы 

развития отрасли; 

−   виды   экономической   деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики страны, 

меры господдержки малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и методы их 

минимизации; 

−     классификацию хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного 
бизнеса, понятие концепции организации питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его признаки и 

методы предотвращения; 
−    факторы     внешней среды     организации 

- грамотно выступает 

с сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины 

и применяет их 

адекватно ситуации; 

- намечает и 

характеризует 

приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 

точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные 

работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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питания, элементы ее внутренней среды и методики 

оценки влияния факторов внешней среды на 

хозяйственную деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии как 

структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, формы ведения 

бухгалтерского учета, реквизиты первичных 

документов, их классификацию, требования к 

оформлению документов, права и обязанности 

главного бухгалтера организации питания, понятие 

инвентаризации; 

-виды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией ресторанного бизнеса и 

методы определения эффективности их 

использования; 

−     понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости,  абсолютные и 

относительные показатели измерения товарных 

запасов, методику анализа товарных запасов 

предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организации 

питания, методику планирования поступления 

товарных запасов с помощью показателей 

продуктового баланса; 

−     источники снабжения сырьём, продуктами и 

тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладовых 

предприятий общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия; товарную 

книгу, списание товарных потерь, отчет 

материально - ответственных лиц, 
− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов; 

−    понятия «производственная мощность» и 

«производственная программа предприятия», их 

содержание, назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные данные 

для её экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета пропускной 

способности зала и коэффициента её 

использования; 

-требования к реализации продукции 
общественного питания; 

-количественный и качественный состав 
персонала организации; 

-показатели и резервы роста производительности 

труда на предприятиях питания, понятие 

нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы; 
−    состав издержек производства и обращения 

  



208  

организаций ресторанного бизнеса; 
− механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги) организаций ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и методы их 

расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, факторы, влияющие 

на них, методику расчета, планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, 

методику расчета процентов за пользование 

банковским кредитом, уплачиваемых предприятием 

банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, 

уплачиваемых организациями ресторанного бизнеса 

в государственный бюджет и в государственные 

внебюджетные фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и разделы 

бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции менеджмента (планирование, организация, 

мотивация, контроль, коммуникация и принятие 

управленческих решений), особенности 

менеджмента в области профессиональной 

деятельности; 

−    стили управления; 
− способы организации работы коллектива, виды 

и методы мотивации персонала 

−    правила делового общения в коллективе; 
− сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга; 

−    понятие сегментация рынка; 
− методы проведения маркетинговых 

исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организации питания 

(комплекс маркетинга); 

− организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного бизнеса. 

  

Умения: 

участвовать в выборе наиболее эффективной 

организационно - правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, формировании 

пакета документов для открытия предприятия; 

рассчитывать и планировать основные технико- 

экономические показатели деятельности 

организации ресторанного бизнеса и анализировать 

их динамику; 
анализировать       факторы,        влияющие        на 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, , точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 
действий, методов, 

- активность поведения 
на занятиях в группах; 

- точность 

формулировок ответов и 

выступлений по теме 

занятия; 

- дифференцированный 

зачет 
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хозяйственную деятельность организации; 

рассчитывать показатели эффективности 

использования ресурсов организации; 

проводить инвентаризацию на предприятиях 

питания; 

пользоваться   нормативной  документацией и 

оформлять и    учетно-отчетную  документацию 

(заполнять      договора   о   материальной 

ответственности,   доверенности на получение 

материальных ценностей, вести товарную книгу 

кладовщика,    списывать  товарные потери, 

заполнять инвентаризационную опись; оформлять 

поступление   и     передачу    материальных 

ценностей, составлять калькуляционные карточки на 

блюда и кондитерские изделия, документацию по 

контролю наличия запасов на производстве); 

оценивать имеющиеся на производстве запасы в 

соответствии    с  требуемым  количеством и 

качеством,  рассчитывать   и  анализировать 

изменение   показателей товарных   запасов и 

товарооборачиваемости,       использовать 

программное обеспечение при контроле наличия 

запасов 

анализировать состояние продуктового баланса 

предприятия питания; 

вести учет реализации готовой продукции и 

полуфабрикатов; 

калькулировать цены на продукцию собственного 

производства и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса; 

рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные фонды, 

рассчитывать проценты и платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые организацией банку; 

планировать  и контролировать  собственную 

деятельность и деятельность подчиненных; 

выбирать методы принятия эффективных 

управленческих решений; 

управлять конфликтами и стрессами в организации; 

применять в профессиональной деятельности 

приемы делового общения и управленческого 

воздействия; 
анализировать текущую ситуацию на рынке товаров 
и услуг; 
составлять бизес-план для организации 
ресторанного бизнеса 

анализировать возможности организации питания в 

области выполнения планов по производству и 

реализации на основании уровня технического 

оснащения, квалификации поваров и кондитеров; 

прогнозировать изменения на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие потребителями меню; 
анализировать спрос на товары и услуги 

последовательносте й 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Рациональность 

действий 
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организации ресторанного бизнеса; 
грамотно определять маркетинговую политику 

организации питания (товарную, ценовую политику, 

способы продвижения продукции и услуг на 

рынке); 

проводить маркетинговые исследования в 

соответствии с целями организации и анализ 

потребительских предпочтений, меню 

конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных сегментах 
ресторанного бизнеса 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О6 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Правовые основы в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

использовать 

необходимые 

нормативно- 

правовые документы; 

защищать свои права  

в 

соответствии   с 

гражданским, 

гражданско- 

процессуальным и 

трудовым 

законодательством; 

ализировать   и 

оценивать результаты  

и последствия 

деятельности 

(бездействия)  с 

правовой точки зрения 

основные положения Конституции Российской 

Федерации, Трудового Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их 

реализации; 

понятие правового  регулирования в сфере 

профессиональной деятельности; 

законодательные акты и другие нормативные документы, 

регулирующие правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы юридических лиц; 

правовое положение субъектов предпринимательской 

деятельности; 

права и обязанности работников в сфере 

профессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового  договора и основания 

его прекращения; 

роль государственного регулирования в обеспечении 

занятости населения; 

право социальной защиты граждан 

понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника; 

виды административных правонарушений и 

административной 

ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок 

разрешения споров 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

Объем образовательной программы 32 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 30 

в том числе: 

теоретическое обучение 25 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 5 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Основные положения Конституции РФ 6  

Тема 1.1 Основные Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

положения Основной закон – Конституция РФ. Основные положения Конституции РФ. Конституционные  9,10 

Конституции РФ формы осуществления народовластия   

 Самостоятельная работа обучающихся   

 работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных   

 материалов.   

Тема 1.2 Права и Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

свободы человека и Понятие и содержание правового статуса человека и гражданина  9,10 

гражданина, механизм   

Механизм реализации прав и свобод человека и гражданина 
их реализации   

Право социальной защиты граждан 
 Самостоятельная работа обучающихся   

 работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных   

 материалов   

Раздел 2 Основы гражданского права 6  

Тема 2.1 Правовое Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

регулирование Предмет, принципы и источники российского гражданского права  9,10 

хозяйственных Хозяйственная деятельность: понятие, виды, формы, ее связь с предпринимательской   

отношений деятельностью. Особенности правового регулирования хозяйственной деятельности.   

 Самостоятельная работа обучающихся   

 работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных   

 материалов   

Тема 2.2 Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

Классификация и Классификация субъектов предпринимательской деятельности  9,10 

организационно-   

Коммерческие и некоммерческие организации как юридические лица 

правовые формы 

юридических лиц 

  

Организационно-правовые формы торговых и сбытовых организаций различных форм 
собственности, регламентация их деятельности 
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 Тематика практических занятий   
Решение ситуационных задач «Определение организационно-правовых форм и видов  
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 коммерческих и некоммерческих организаций и особенности правового регулирования их 
деятельности». 

  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов. Подготовка сообщений по теме «Производственный травматизм», «Виды 
профессиональных заболеваний в системе общественного питания» 

Тема 2.3 Субъекты 

предпринимательской 

деятельности, их 

правовое положение 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 

9,10,11 Субъекты предпринимательской деятельности: граждане (физические лица) – индивидуальные 

предприниматели, юридические лица, Российская Федерация, субъекты Российской Федерации, 
муниципальные образования 

Государственная регистрация и учредительные документы юридического лица, его органы. 

Представительства и филиалы, ответственность, реорганизация, ликвидация юридического лица, 
его несостоятельность (банкротство). 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов 
Раздел 3 Основы трудового права 8  

Тема 3.1 Правовое 

регулирование трудовых 

отношений 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10,11 Трудовые отношения: понятие, основания возникновения 

Законодательные акты и другие нормативные документы, регламентирующие трудовые 
отношения 

Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений 

Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, форма. основания прекращения 
трудового договора 

Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении вопросов, связанных с расторжением 

трудового договора по инициативе работника 
Тематика практических занятий 

Решение ситуационных задач «Ознакомление с порядком заключения трудового договора, 

перевода на другую работу, увольнения с работы» 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов 

Тема 3.2 Материальная 

ответственность сторон 

трудового договора 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 

9,10,11 Материальная ответственность работодателя перед работником 

Материальная ответственность работника за ущерб, причиненный работодателю: понятие, условия 

наступления, виды. 
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 Тематика практических занятий   

Решение ситуационных задач «Определение материальной ответственности работодателей и 
работников» 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов 

Тема 3.3 Защита 

трудовых прав 

работников 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: понятие, виды, причины 
возникновения 

Роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов 

Раздел 4. Административные правонарушения и административная ответственность 6  

Тема 4.1. 

Законодательство об 

административных 

правонарушениях, его 

задачи и принципы 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 Основные понятия: административные правонарушения и административная ответственность. 

Формы вины 

Административная ответственность разных субъектов (должностных, юридических лиц, 
иностранных граждан и др.). 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов 

Тема 4.2. 

Административные 

правонарушения и 

административная 

ответственность 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 Административные правонарушения, посягающие на права граждан, на здоровье, санитарно- 
эпидемиологическое благополучие населения и в области предпринимательской деятельности 

Тематика практических занятий 

Решение ситуационных задач «Определение вида административных правонарушений 
ответственности виновных» 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов 

Тема 4.3. 

Административные 

наказания 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 Административные наказания: понятие, цели, виды. Основные и дополнительные 

административные наказания, их краткая характеристика 

Самостоятельная работа обучающихся 
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 работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов 

  

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности 4  

Тема 5.1. Правовая 

охрана хозяйственных 

прав 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 Конституционные гарантии предпринимательской деятельности, защита хозяйственных прав 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов 

Тема 5.2. Судебный 

порядок разрешения 

споров 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 Понятие арбитражного процесса и арбитражного суда. 

Третейские суды в РФ 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 32  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Правовые основы профессиональной деятельности», оснащенный 

оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1 Обязательные печатные издания: 

Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации от 12.12  1993г. НОРМА  ИНФРА- М 

Москва, 2010г. 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации: 

офиц.текст:[посост.на18февр.2010г.].–М.: Омега-Л, 2010.–474с.–(кодексы Российской 

Федерации). 

3. Гражданский процессуальный кодекс Российской Федерации: федер.закон 

РФ:[принят Гос. Думой РФ 23окт.2002г.:по состоянию на01авг.2008г.].– М.:Инфра-

М,20013.–131с. –(Б-ка кодексов:выпуск11(149)). 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях: федер. 

Закон РФ: [принят Гос.ДумойРФ20дек.2001г.:по состоянию на 2 1 июля 2013г.].– М.:Инфра-

М, 2013.–320с. 

5. Семейный кодекс Российской Федерации: федер. Закон РФ:[принят Гос 
.Думой РФ 8дек. 

6. 1995г.: по состоянию на 25 янв.2010г.].–М.:ЮРАЙТ,2013.–64с.–(Правовая 

библиотека). 

7. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер.закон РФ: [принят 

Гос.ДумойРФ21 дек. 

8. 2001г.:по состоянию на 1 апр.2011г.].–М.:РидГрупп,2013.–256с.– (Законодательство 
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России с комментариями к изменениям). 

9. Уголовный кодекс Российской Федерации: федер. 

законРФ:[принятГос.Думой РФ 24 мая 1996г.:по состоянию на10февр.2010г.].–М.: 

Проспект; КноРус, 2013.–176с. 

10. Уголовно-процессуальный кодекс Российской Федерации: федер.закон 

РФ:[принят Гос. Думой РФ 22 нояб. 2001 г.:по состоянию на 1 апреля 2008г.].– М.:Инфра-

М,2013.–248с.– (Б-ка кодексов:выпуск10(148)). 

11. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб. Пособие для 

сред. проф. образования/Подобщ.ред.проф.А.Я.Капустина.–М.:Гардарики, 2012.–335с. 

12. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для сред. 

проф.образования.–5-еизд.,стер./В.В.Румынина.–М.:Академия, 2012.–192с 

13. Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник 

для спо / В. А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-4 

 
 

3.2.2. Электронные издания 

1. Гарант: информационно-правовой портал [Электронный ресурс]. –Режим 

доступа: http://www.garant.ru/ 

2. КонсультантПлюс:информационно-правоваясистема[Электронныйресурс].– 

Режимдос-тупа:http://www.consultant.ru/ 

3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности [Электронныйресурс]. 
–Режим  доступа:http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171 

4. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: рабочие программы, 

методические указания   и   контрольные   вопросы   [Электронный   ресурс].    – Режим 

доступа: http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie- professionalnoy-

deyatelnosti 

5. ТыщенкоА.И. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб. 

Электронный ресурс].– Ростовна/Д.:Феникс,2007.–Режим доступа: 

http://www.twirpx.com/file/132730/ 

6. Материал из Википедии — свободной энциклопедии 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1% 

F3%E4 
Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для спо 

/ В. А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-4. — Текс    

т : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156398  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 
 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Бялт, В. С. Правовые основы профессиональной деятельности : учебное пособие для 

СПО / В. С. Бялт. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 

2017. — 299 с. 

https://www.biblio-online.ru/viewer/D7CFD270-429E-4F82-9D86-8A9314202D8E#page/1 
2. Основы права : учебник и практикум для СПО / А. А. Вологдин [и др.] ; под общ. 

ред. А. А. Вологдина. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 409 с. 

https://www.biblio-online.ru/viewer/FD57043F-8593-41E4-978C-5C76F292EDB1#page/1 
  

http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.twirpx.com/
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
https://e.lanbook.com/book/156398
https://www.biblio-online.ru/viewer/D7CFD270-429E-4F82-9D86-8A9314202D8E%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/FD57043F-8593-41E4-978C-5C76F292EDB1%23page/1
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

основные положения Конституции 

Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 

понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной 
деятельности; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , точность 

расчетов, соответствие 

требованиям безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 

законодательные акты и другие 

нормативные  документы, регулирующие 

правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы 

юридических лиц; 

правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 

права и обязанности работников в сфере  

профессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового договора 

и основания его прекращения; 

роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; право 

социальной защиты граждан понятие 

дисциплинарной и материальной  

ответственности работника; 

виды административных 

правонарушений и административной 

ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и 
судебный порядок разрешения споров. 

выполнения 
Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 
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Умения: 

использовать  необходимые нормативно-

правовые документы; защищать свои 

права в соответствии с гражданским,   

гражданско- процессуальным и   

трудовым законодательством; 

анализировать и оценивать результаты и 

последствия деятельности (бездействия) 

с правовой точки зрения 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , точность 

расчетов, соответствие 

требованиям безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 
Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 
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Приложение 2.7 к 

ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О7 

ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О7 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

пользоваться современными средствами 

связи и оргтехникой; обрабатывать текстовую 

и табличную информацию; 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах; 

использовать в профессиональной 

деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную 

безопасность; 

применять антивирусные средства защиты 

информации; 

осуществлять поиск необходимой 

информации 

основные понятия 

автоматизированной обработки 

информации; 

общий состав и структуру 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем; 

базовые системные программные 

продукты в области профессиональной 

деятельности; 

состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; методы 

и средства сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации; 

−   основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности 

 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы 56 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 
 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

лабораторные занятия - 
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практические занятия (если предусмотрено)  

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация 2 



228  

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 
 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 
компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 12  

Тема 1.1 Информация и 

информационные 

процессы 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9,10 

1. Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление об 

автоматических и автоматизированных системах управления. АСУ различного назначения, 
примеры их использования. 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; подготовка сообщений по темам: 

Проблема информации в современной науке. 
Представление числовой, символьной, графической информации. 

Тема 1.2. Технические 

средства 

информационных 

технологий 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9,10 

Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. Телекоммуникации. Средства 
хранения и переноса информации. 

Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его использования для 
различных направлений деятельности на предприятии общественного питания. Оргтехника 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; подготовка сообщений по темам: 

Архитектура персонального компьютера. Архитектура микропроцессоров. 

Внешние устройства ЭВМ. 
АРМ рабочих мест в индустрии питания.. 

Тема 1.3. 

Информационные 

системы 

Содержание учебного материала 4  

Основные понятия, классификация и структура автоматизированных информационных систем. 

Виды профессиональных автоматизированных систем. Классификация информационных систем 

ОК 1-7, 9,10 

Тематика практических занятий  

Основы работы в программах оптического распознавания информации, в справочно-правовых 
системах «Консультант – плюс», «Гарант». 

 



229  

 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 

  

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности 

30  

Тема 2.1 Технология 

обработки текстовой 

информации 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения, общие 
сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования текстовых файлов 

Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка колонтитулов, 

нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с таблицами и рисунками в 
тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. Издательские возможности редактора. 

Тематика практических занятий  

Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS WORD. Создание 

структурированного документа 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы. Подготовка рефератов по теме: 
Настольные издательские системы 

Тема 2.2 Технология 

обработки графической 

информации 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – рисование, 

оптический (сканирование). Растровые и векторные графические редакторы. Прикладные 

программы для обработки графической информации (Например: Microsoft Paint; Corel DRAW, 
Adobe Photoshop) 

Тематика практических занятий  

Основы работы с объектами средствами прикладных компьютерных программ  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Подготовка материала для создания графических объектов. Обработка изображения (по выбору 

студента) с использованием прикладных  компьютерных программ 

Тема 2.3 Компьютерные 

презентации 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы как элементы 

презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, эффекты, звуковое 
сопровождение 

Тематика практических занятий  

Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда ресторана, Новое меню 

ресторана, Современные способы обслуживания в ресторане и т.п.. 

 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Microsoft_Paint
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 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа в поисковых системах сети Интернет, сбор материала и подготовка презентации по теме 

«Современные тенденции в оформлении блюд». 

  

Тема 2.4 Технологии 

обработки числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 

Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в информационных 

системах профессионального назначения. Расчетные операции, статистические и математические 

функции. Решение задач линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. 
Построение макросов. Дополнительные возможности EXCEL. 

База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. Формирование запроса-
выборки. 

Тематика практических занятий  

Создание базы данных в ACCESS. Создание таблицы, запроса. Создание формы, отчета  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, решение задач и упражнений по образцу; сбор материала для 
создания базы данных профессиональной направленности 

Тема 2.5 Пакеты 

прикладных программ в 

области 

профессиональной 

деятельности 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 

Функциональное назначение прикладных программ. Способы формирования запросов при 
обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных. 

Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с калькуляционными 

карточками, меню, себестоимостью. 

Тематика практических занятий  

Работа с калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. Учет движения това ров (приход, 

расход, внутренние перемещения, возвраты, списания). 
 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

документов предприятий; решение ситуационных производственных (профессиональных) задач 

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности и информационная безопасность 

10  

Тема 3.1 Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 
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Компьютерные сети, сеть 

Интернет 

Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стан дартам. Среда передачи 

данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. Преимущества работы в локальной 
сети. 

 ПК 6.1-6.3 

Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка Internet Explorer. 
Электронная почта и телеконференции 

Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка гипертекстовой 

разметки документов. Форматирование текста и размещение графики. Гиперссылки, списки, 

формы. Инструментальные средства создания Web-страниц. Основы проектирования Web – 
страниц.. 

Тематика практических занятий  

Создание Web-страницы предприятия общественного питания.  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
Разработка проекта Web-страницы предприятия общественного питания. 

Тема 3.2 Основы 

информационной и 

технической 

компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-технический уровень 
защиты. Защита жесткого диска. 

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация безопасной работы с 

компьютерной техникой. 

Тематика практических занятий  

Организация безопасной работы с компьютерной техникой.  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Подготовка компьютерных презентаций по темам: Классификация средств защиты, Установка 

паролей на документ, Программно-технический уровень защиты, Защита от компьютерных 
вирусов 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 56  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности», 

оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска);

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;

 локальная сеть с выходом в Интернет,

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном)

 программное обеспечение,

 иное необходимое оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие для 

студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер. - М Информационные технологии 

в профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. 

Михеева. – 5-е изд., стер., М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 384 с. 

2. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: учеб. 

пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер. - М.: Издательский 

центр «Академия», 2013. – 256 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике [Электронный ресурс] 

/Режим доступа: http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html 
2. Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории информатики 

МИОО [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://iit.metodist.ru 

3. Интернет-университет информационных технологий (ИНТУИТ.ру) [Электронный 

ресурс] /Режим доступа:  http://www.intuit.ru 

4. Открытые системы: издания по информационным технологиям [Электронный ресурс] 

/Режим доступа:  http://www.osp.ru 
 

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Информационные технологии: Учебник / М.Е. Елочкин, Ю.С. Брановский, И.Д. 

http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html
http://iit.metodist.ru/
http://www.intuit.ru/
http://www.osp.ru/
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Николаенко; Рук. авт. группы М.Е. Елочкин. - М.: Издательский центр «Академия», 2012 – 256 

с.: ил. 

2. Информационные технологии в офисе: учеб. Пособие / – М.: «Академия», 2012. – 
314 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

основных  понятий 

автоматизированной обработки 

информации; 

общего состава и структуры 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем; 

базовых системных 

программных продуктов в области 

профессиональной деятельности; 

состава, функций и 
возможностей использования 

информационных  и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; 

методов и средств сбора, 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации; 

основных методов и приемов 
обеспечения информационной 

безопасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный зачет 

Умения: 
пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой; 
обрабатывать текстовую и табличную 

информацию; 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах; 

использовать в 

профессиональной деятельности 

различные виды программного 

обеспечения,  применять 

компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 
обеспечивать 

информационную безопасность; 

применять антивирусные 

средства защиты информации; 

осуществлять поиск 
необходимой информации 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный зачет 
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Приложение 2.8  к 

ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О8 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и соответствующие 

им риски, связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 
-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 
характером выполняемой профессиональной 
деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест 

по условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

-разъяснять подчиненным работникам 

(персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

ести документацию установленного образца по 

охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и 
условия хранения 

-системы управления охраной 

труда в организации; 

-законы и иные нормативные 

правовые акты,  содержащие 

государственные  нормативные требования  

охраны   труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда; 

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные  последствия 

несоблюдения технологических процессов 

и производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

Объем образовательной программы 30 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 
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лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 
компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. Межпредметные 
связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в 
профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 8  

Тема 1.1 

Законодательство в 

области охраны труда 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в области 

охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны труда в Российской 

Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). Основные нормы, 
регламентирующие этими законами, сферами их применения 

Основные направления государственной политики в области охраны труда. Полномочия органов 

государственной власти России и субъектов РФ, а также местного самоуправления в области 

охраны труда. Государственные нормативные требования охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 
211). 

Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые правила по 
охране труда, назначение, содержание, порядок действия 

Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: назначение, 
содержание 
Тематика практических работ 2  

Оформление нормативно-технических документов, в соответствии действующими 
Федеральными Законами в области охраны труда 

2  

Тема 1.2 Обеспечение 

охраны труда 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной труда 

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране труда. Органы 

надзора и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции труда: назначение, задачи, 

функции. Права государственных инспекторов труда. Государственные технические инспекции 

(Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и 
др.), их назначение и функции 

Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и обязанности 

профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие взаимные обязательства 
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 сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, соглашение по охране труда). 

Ответственность за нарушение требований охраны труда: административная, дисциплинарная, 
уголовная 

  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов. Систематизация учебного материала при составлении таблиц по видам 
ответственности за правонарушения 

 

Тема 1.3. Организация 

охраны труда в 

предприятиях 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, функциональные 

обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами или организациями, 

оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, 
назначение 

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. Соответствие 
производственных процессов и продукции требования охраны труда. Обязанности работника по 
соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое 
обслуживание работников. Обеспечение прав работников на охрану труда. Дополнительные 
гарантии по охране труда отдельных категорий работников 

Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи по охране и 
технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, текущий), 
характеристика, оформление документации 

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов. Оформление документации по инструктажам по охране труда и технике безопасности. 

  

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 8 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Тема 2.1 Основы понятия 

условия труда. Опасные и 

вредные 

производственные 

факторы 

Содержание учебного материала 4 

Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры 

(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы условий 
труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм 

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика отдельных 

видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое излучение, 
электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на человека 

Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных 
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 производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-допустимых 

концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от вредных производственных 
факторов 

  

Тематика практических занятий 4  

Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их соответствия 
установленным нормам 

  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов. Подготовка сообщений по межотраслевым правилам охраны труда 

  

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

заболевания 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и их анализ. 

Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного питания. Изучение 

травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. Первая помощь при механических 

травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях холодильными 

агентами и др. основные мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных 
заболеваний 

Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документального 

оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок возмещения работодателями 

вреда, причиненного здоровью работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная 
помощь пострадавшим от несчастного случая 

Тематика практических занятий 2 

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение коэффициентов 
травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов. Подготовка сообщений по теме «Производственный травматизм», «Виды 
профессиональных заболеваний в системе общественного питания» 

 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 12  

Тема 3.1 

Электробезопасность 

безопасность 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. Условия 
возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм 
(параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма) 

Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны машин. 

Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции технологического оборудования 
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 Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное заземление и 

зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих частей), понятие, 

назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопротивление изоляции. 

Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим током, их виды, назначение, сроки 

проверки, правила эксплуатации и хранения 

 ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на 
предприятиях общественного питания 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; составление конспектов с использованием нормативных документов по 

электробезопасности. Составление плана мероприятий по обеспечению электробезопасности в 
горячем цехе предприятия общественного питания 

*  

Тема 3.2 Пожарная 

безопасность 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О пожарной 

безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной безопасности. Организация 

пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01- 97). 

Правила пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-99). Обязанности и ответственность должностных 

лиц за обеспечением пожарной безопасности в предприятиях. Государственная 
служба пожарной безопасности: назначение, структура, область компетенции 

Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения и 

документальное оформление. Противопожарный режим содержания территории предприятия, его 

помещений и оборудования. Действия администрации и работников предприятия при 
возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаров 

Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения пожаров в 

предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: назначение, типы, 
устройство, принцип действия, правила хранения и применения 

Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности устройства и 
применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, назначение 

Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания 

Тематика практических занятий 4  

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, пожарной 

сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии 
общественного питания 

4  

Самостоятельная работа обучающихся:   
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 Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

документов; составление плана мероприятий по обеспечению пожарной безопасности в 
производственных цехах предприятий общественного питания 

  

Тема 3.3 Требования 

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности 

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию (к 

материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны 
технологического оборудования 

Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово- 

технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, холодильного, 
подъемно-транспортного и др 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

документов. Решение ситуационных задач по безопасной эксплуатации торгово- технологического 
оборудования 

  

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 32  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Охрана труда». Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 

- учебно-планирующая документация; 
- комплект учебно-наглядных пособий охраны труда. Технические средства 

обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте 

преподавателя с выходом в Internet; 

- мультимедийный проектор; 

-мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- объекты охраны труда. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Обязательные печатные издания Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа: 

5. 5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

6. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном 

социальном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных 

заболеваниях». 

7. 8. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения». 

8. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности» 

9. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о 

требованиях пожарной безопасности». 

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об 

утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и 

другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

12. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования 

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.) 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://base.garant.ru/10108000/
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Основная литература: 

1. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия», 2011.– 160с. 

2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский центр 

«Академия», 2013.–320с. 

3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для учреждений 

сред.проф.образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова –М. : 

Издательский центр «Академия», 2014 

3.2.2. Электронные издания 

1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии 

общественного     питания».     2011. [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://festival.allbest.ru /articles/55682, свободный Информационный портал «Охрана труда в 

России [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.ohranatruda.ru 

2. Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и 

метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

3.2.3. Дополнительная литература: 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,   2014.– 160с. 
  

http://festival.allbest.ru/
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 
-системы управления 

охраной труда в организации; 

-законы и иные 

нормативные правовые акты, 

содержащие государственные 

нормативные требования охраны 

труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в 

области охраны труда; 

-фактические  или 

потенциальные последствия 

собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов   и   производственных 
инструкций подчиненными 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по теме 

занятия; 

- дифференцированный зачет 
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работниками (персоналом); 
-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и индивидуальной 
защиты 

  

Умения: Правильность, полнота - активность поведения на 

-выявлять опасные и выполнения заданий, , занятиях в группах; 

вредные производственные точность расчетов, - точность формулировок 

факторы и соответствующие им соответствие требованиям ответов и выступлений по теме 

риски, связанные   с   прошлыми, безопасности занятия; 

настоящими или   планируемыми Адекватность, - дифференцированный зачет 
видами профессиональной оптимальность выбора  

деятельности; способов действий,  

-использовать средства методов,  

коллективной и индивидуальной последовательностей  

защиты в соответствии с действий и т.д.  

характером выполняемой Точность оценки,  

профессиональной деятельности; самооценки выполнения  

-участвовать в аттестации Соответствие требованиям  

рабочих мест по условиям труда, инструкций, регламентов  

в т. ч. оценивать условия труда и Рациональность действий  

уровень травмобезопасности;   

-проводить вводный   

инструктаж подчиненных   

работников (персонала),   

инструктировать их по вопросам   

техники безопасности на рабочем   

месте с учетом специфики   

выполняемых работ;   

-разъяснять подчиненным   

работникам (персоналу)   

содержание установленных   

требований охраны труда;   

-вырабатывать и   

контролировать навыки,   

необходимые для достижения   

требуемого уровня безопасности   

труда;   

-вести документацию   

установленного образца по охране   

труда, соблюдать сроки ее   

заполнения и условия хранения   
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Приложение 2.9      

к ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП 09. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 6, 

ОК 8, ОК 9, ОК 
10 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту; использовать 

средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно- 

учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии 

с полученной специальностью; 

владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной 

службы; оказывать первую помощь 
пострадавшим 

принципы обеспечения устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных опасностей и 

их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны 
государства; 

задачи и основные мероприятия гражданской 

обороны; 

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной техники 

и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-

учетные специальности, родственные 

специальностям СПО; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи 
пострадавшим. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 68 

Объем образовательной программы 66 

в том числе: 
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теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 48 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация 2 
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Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел I. Гражданская оборона 12 
 

Тема 1.1. Единая 

государственная 

система 

предупреждения и 

ликвидации 

чрезвычайных 
ситуаций 

Содержание учебного материала 
2  

 

ОК.1-ОК.4, ОК.6, 

ОК.9, ОК.10 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций 

Тема 1.2. 
Организация 

гражданской обороны 

Содержание учебного материала 
 

 

2 

 

 

 
ОК.1-ОК.4, ОК.6, 

ОК.9, ОК.10 

Ядерное, химическое и биологическое оружие. Средства индивидуальной защиты от оружия 

массового поражения. Средства коллективной защиты от оружия массового поражения. Приборы 

радиационной и химической разведки и контроля 

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического заражения и в очаге 
биологического поражения 

Тематика практических занятий  

2 Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. Отработка нормативов по 
надевания противогаза и ОЗК 

Тема 1.3. Защита 

населения и 

территорий при 

стихийных 

бедствиях, при 

авариях 

(катастрофах) на 

транспорте, 

производственных 
объектах 

Содержание учебного материала  

2 

 

 

 
ОК.1-ОК.4, ОК.6, 

ОК.9, ОК.10 

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях 

Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) на транспорте, производственных 
объектах 

Тематика практических занятий  

 
2 

Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара, пользовании средствами 

пожаротушения 

Тема 1.4. Содержание учебного материала 2 ОК.1-ОК.4, ОК.6, 
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Обеспечение 

безопасности при 

неблагоприятной 

экологической 

обстановке, при 

неблагоприятной 

социальной 
обстановке 

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при эпидемии  ОК.9, ОК.10 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых действий и при 

неблагоприятной социальной обстановке 

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 6  

 

 

 

 

 

 

 

 
ОК.1-ОК.4, ОК.6, 

ОК.9, ОК.10 

Тема 2.1. 

Основы медицинских 

знаний. Здоровый 

образ жизни и его 

составляющие 

Содержание учебного материала  

 

 

 

 

 
2 

Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных ценностей человека. 

Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние на жизнедеятельность человека. 

Общественное здоровье. 

Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный режим дня. 

Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. Вредные привычки и их 

влияние на здоровье, профилактика злоупотребления психо-активными веществами. 

Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая медицинская помощь при 

ранениях 

Первая (доврачебная) помощь при травмах, ожогах, поражении электрическим током, 

утоплении, перегревании, переохлаждении, обморожении, общем замерзании. 

Первая (доврачебная) помощь при отравлениях. 

Тематика практических занятий  

 
 

4 

Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута (закрутки), пальцевого прижатия 
артерий 

Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние и нижние конечности 

Отработка умений наложения шины на место перелома, транспортировка поражённого 

Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного дыхания. Отработка на 

тренажёре непрямого массажа сердца 

Раздел 3. Основы военной службы 48  
ОК.1-ОК.4, ОК.6, 

ОК.9, ОК.10 
Тема 3.1. Основы 

обороны государства. 
Военная доктрина 

Содержание учебного материала  
8 

Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны. 

Гражданская оборона, ее структура и цели и задачи по защите населения от опасностей, 
возникающих при ведении военных действий или вследствие этих действий 
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Российской 

Федерации 

Вооруженные Силы РФ - основа обороны РФ 

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, их роль в системе 

обеспечения национальной безопасности страны. Состав и структура Вооруженных сил России. 

Организация и порядок призыва граждан на военную службу, и поступление на нее в 
добровольном порядке 

  

Терроризм как серьезная угроза национальной безопасности России 

Проявление терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с терроризмом. Террористические 

организации 
Тематика практических занятий  

 

 
40 

Подготовка данных   использования   инженерных   сооружений   для   защиты   работающих   и 
населения от чрезвычайных ситуаций 

Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных ситуациях 

Изучение материальной части, сборка, разборка автомата 

Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении. 

Построение и отработка движения походным строем 

Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте 

Промежуточная 
аттестация 

 
2 

 

Всего: 68  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет безопасности жизнедеятельности. Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- комплект учебно-наглядных пособий: 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- учебно-планирующая документация; 
- комплект учебно-наглядных пособий: макеты защитных сооружений, макет 

участка местности учебного заведения и прилегающих районов; приборы дозиметрического 

контроля, газоизмерительные приборы; 

- индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи, самоспасатели; 

медицинские средства защиты, санитарная сумка; первичные средства пожаротушения (в т. ч. 

все виды огнетушителей). 

Технические средства обучения: 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте 

преподавателя с выходом в Internet; 

- мультимедийный проектор. 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть 

дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1.Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений нач. 

проф. образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. — 

3-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2014. ISBN: 978-5-4468-1151-9 

2.Косолапова, Н.В. Основы безопасности жизнедеятельности: учебник/ Н.В. 

Косолапова.- М.: Академия, 2014.-336с. ISBN 978-5-4468-0737-6 
3. В.И. Бодин, Ю.Г. Семехин Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие. – М.: 

ИНФРА-М: Академцентр, 2013 

4. Микрюков, В.Ю. Безопасность жизнедеятельности: учебник/ В.Ю. Микрюков.- М.: 

Форум, 2012.- 464с. ISBN 978-5-91134-206-7 

5. Каракеян, В.И. Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для СПО/ 

В.И. Каракеян, И.М. Никулина. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: Юрайт, 2016. – 330 с. 

ISBN 978-5-9916-4679-6. 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Учения и тренировки по гражданской обороне, предупреждению и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций. Методическое пособие под ред. Фалеева М.И. М.: Институт риска и 

безопасности, 2010. 

2. Журналы: «Основы безопасности жизнедеятельности», «Военные знания». 
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3.Постановление Правительства РФ от 30.12.2003г. № 794 (ред. от 16.07.09)«О единой 

государственной системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» 

4. Постановление Правительства РФ от 11.11,2006г. № 663 «Об утверждении 

положения о призыве на военную службу граждан Российской Федерации» 

5. Постановление Правительства РФ от 31.12.1999г. № 1441 (ред. 15.06.09) «Об 

утверждении Положения о подготовке граждан Российской Федерации к военной службе» 

6. Справочная правовая система «Консультант плюс», «Гарант» 
7. Федеральный закон от 21.12.1994г. N° 68-ФЗ (ред. от 25.11.09) «О защите населения 

и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» 

8. Федеральный закон от 10.01.2002г. № 7-ФЗ (ред. от 14.03.09) «Об охране 

окружающей среды» 

9. Федеральный закон от 22.07.2008г. № 123-Ф3 «Технический регламент о 

требованиях пожарной безопасности» 

10. Федеральный закон от 28.03.1998г. № 53-Ф3 (ред. 21.12.09) «О воинской 

обязанности и воинской службе». 

11. Общевоинские уставы Вооруженных Сил Российской Федерации. 
 

3.2.3. Электронные издания 

1. База данных информационной системы «Единое окнодоступа4 к образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/ 

2. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. URL:  http://www.mchs.gov.ru . 

Университетская информационная система «РОССИЯ» http://uisrussia.msu.ru/ 

3. Федеральная   государственная\информационная система «Национальная электронная 

библиотека» http://нэб.рф/ 

4. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. –– URL: 

http://bzhde.ru. 

5. Кошелев, А.А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие / А.А. Кошелев. — 

7-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 320 с. — ISBN 978-5-8114-4891-3. 

6. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : учебное 

пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 488 с. — ISBN 978-5-8114-

6463-0.  

7. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / Д. А. Кривошеин, В. 

П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-3376-6. 

 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

http://window.edu.ru/
http://uisrussia.msu.ru/
http://bzhde.ru/
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Знать: 

- принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, 

- основные виды потенциальных опасностей 

и их последствия в 

- основы военной службы и обороны 

государства; 

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 
- меры пожарной безопасности и правила 
безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу 
- основные виды вооружения, военной 

 

Уровень правильных 

ответов при тестовом 

письменном и устном 

контроле. 

Качество и техническая 

грамотность составленных 

рефератов, четкость 

изложения материала. 

Быстрота ориентации в 

представляемом материале, 

быстрота реакции на 

вопросы 

 

Тестовый и устный 

контроль по заданной 

тематике 

Представление 

докладов, рефератов, 

презентаций по 

заданной тематике 

Дифференцированный 

зачет 
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техники и специального снаряжения, 

состоящие на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, 

- область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим. 

  

Уметь: Точность и скорость Оценка выполнения 

- организовывать и проводить выбора средств практических 
заданий 

мероприятия по защите работников и индивидуальной и Дифференцированны
й 

населения от негативных воздействий коллективной защиты в зачет 

чрезвычайных ситуаций; ЧС.  

- предпринимать профилактические 
меры 

Точность и грамотность  

для снижения уровня опасностей использования  

различного вида и их последствий конкретных средств  

- использовать средства индивидуальной и защиты  

коллективной защиты от оружия массового Грамотность  

поражения; использования 
первичных 

 

- применять первичные средства средств пожаротушения;  

пожаротушения; Скорость и качество  

- ориентироваться в перечне военно- оказания первой 
помощи 

 

учетных специальностей возможным  

- применять профессиональные знания в пострадавшим  

ходе исполнения обязанностей военной   

службы;   

- владеть способами бесконфликтного   

общения и саморегуляции;   

оказывать первую помощь пострадавшим   

 

Приложение 2.10 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.01. ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

учебная дисциплина является обязательной частью общего гуманитарного и социально- 

экономического цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код 
ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01-11 - ориентироваться в наиболее 

общих философских проблемах 

бытия, познания, ценностей, 

свободы и смысла жизни как 

основах формирования культуры 

гражданина и будущего 

специалиста 

- основные категории и понятия философии; 

- роль философии в жизни человека и общества; 

- основы философского учения о бытии; 

- сущность процесса познания; 
- основы научной, философской и религиозной 

картин мира; 

- условия формирования личности, свобода и 

ответственность за сохранение жизни, культуры, 

окружающей среды; 

- социальные и этические проблемы, связанные с 
развитием и использованием достижений науки, 
техники, технологий. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 32 

Самостоятельная работа
37

 - 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

Промежуточная аттестация 2 

 

 

 

 

37
 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом для 

выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Предмет философия и ее история 
14  

Тема 1. Содержание учебного материала 2 ОК 02, ОК 05, 

Становление 1.Становление философии из мифологии. Миф как первая ступень самосознания человеческого  ОК 07, 

философии из духа.. Главное отличие философского сознания от мифологического. Корни философии. ОК 09 

мифологии Характерные черты философии: понятийность, логичность, дискурсивность.  

 2. Рациональность и иррациональность философии. Предмет и определение философии. Задачи  

 философии как предмета. Основной вопрос философии. Роль философии в жизни общества.  

Тема 2. Содержание учебного материала 4  

Философия 

Древнего мира и 

средневековая 

философия 

 

ОК 02, ОК 03, 

ОК 06, ОК 09 
1.Предпосылки философии в Древнем мире (Индия и Китай). Предпосылки философии в 

Древней Индии. Специфика индийской философии. Проблемы жизни и смерти. Понятие 

реинкарнации и кармы как специфические черты индийской философии. Учение о Единой 
истинной реальности. 

 

 2.Предпосылки философии в Древнем Китае. Специфика китайской философии.  

 Натурфилософские представления. Учение об «ян» и «инь». Ритуал и долг как важнейшее условие  

 согласия, устойчивости и гармонии в обществе. Даосизм. Учение Конфуция о «Золотой середине»  

 3.Становление философии Древней Греции. Основные философские школы и их представители,  

 досократики (милетская, италийская, пифагорейцы, элеаты, атомисты). Поиски первоначала мира.  

 Сократ, Платон и Аристотель. Сократ – поворот к человеку.  

 4.Этический рационализм. Платон как основоположник объективного идеализма: учение об  

 «идеях». Аристотель как основоположник науки и философии. Учение о материи и форме.  

 Киники, стоики, скептики. Влияние античной философии на развитие мышления, знаний, наук.  

 5.Философия Древнего Рима. Эпикуреизм. Стоики. Сенека – вершина нравственно -  

 философской мысли человечества. Философия как лекарство для души. Скептицизм. Что можно  

 ждать от философии?  
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 6. Средневековая философия: патристика и схоластика. Философия и религия. 
Философия как «служанка богословия». Патристика. А.Блаженный: учение «о двух градах». 

Важнейший вопрос патристики: о соотношении судьбы и свободной воли человека. Схоластика. 
Учение Ф. Аквинского – примирение веры и знания. Обоснование бытия Бога. 

  

  

Тема 3. Содержание учебного материала 4  

Философия 1. Гуманизм и антропоцентризм эпохи Возрождения. Скептицизм Возрождения – орудие  ОК 03, ОК 05, ОК 

Возрождения и борьбы против схоластики. Пантеизм. Человек – центр мироздания. Понятие гуманизма 06, ОК 07, ОК 08, 

Нового времени Индивидуализм эпохи Возрождения. Ориентация философского мышления на помощь науке. Дж. ОК 09 
 Бруно, Галилео Галилей, Леонардо да Винчи – яркие представители натурфилософии Возрождения  

 2. Особенности философии Нового времени: рационализм и эмпиризм в теории познания.  

 Философия Нового времени, спор сенсуалистов (Ф. Бэкон, Т Гоббс, Дж. Локк) и рационалистов  

 (Р. Декарт, Б. Спиноза). Субъективный идеализм (Дж. Беркли) и агностицизм (Д. Юм) Нового  

 времени  

 3.Немецкая классическая философия. И. Кант как родоначальник немецкой классической  

 философии. Явление и «вещь в себе». Агностицизм И. Канта. Категорический императив.  

 4.Философия Гегеля. Система объективного идеализма. Тождество бытия и мышления.  

 Диалектика Гегеля.Философия позитивизма и эволюционизма. Позитивизм О. Конта.  

 Превращение науки в господствующую отрасль культуры. Позитивное (научное) мышление.  

 Возникновение науки, направленной на изучение общества – социологии Ч. Дарвин как  

 основоположник эволюционизма. Социал – дарвинизм: распространение теории Дарвина на  

 общество.  

    

Тема 4. Содержание учебного материала 4  

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 
ОК 06, ОК 09 

Современная 1. Основные направления философии 20 в: неопозитивизм, прагматизм и экзистенциализм.  
философия Проблема бытия в философии 20 в. Проблемы личности и общества. Философская антропология в 

 поисках решения проблемы человека. Методология науки. 
 2.Философия бессознательного. З. Фрейд о проявлении в человеке «бессознательного», влечений, 
 комплексов. Влияние их на личность и общество. Ф. Ницше и его теория о «воли к власти». 

 Учение о «сверхчеловеке». 

 3.Особенности русской   философии   Зарождение   русской   религиозной   философии.   Этапы 
 развития. Нацеленность на проблемы этики. Представители. 
 Русская идея. Москва – «третий Рим». Идея «соборности» и всеединства в работах Хомякова А. 
 С., Соловьева В.С., Бердяева Н. 
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Раздел 2. Структура и основные направления философии 16  

Тема 1. Методы 

философии 

Содержание учебного материала 4  

ОК 06, ОК 09 1.Этапы философии: античный, средневековый, Нового времен, 20в. Основные картины мира 
– философская (античность), религиозная (Средневековье), научная (Новое время, 20 в.) 

 

2.Методы философии: формально – логический, диалектический, прагматический, системный. 

Строение философии, ее основные направления. 

Тема 2. Учение о 

бытии и познании 

мира 

Содержание учебного материала 4  

ОК 02, ОК 04, 

ОК 06, ОК 08, 

ОК 09 

1.Онтология – учение о бытии. Происхождение и устройство мира. Объективный мир и его 
картина. Мир Аристотеля и мир Галилея. Современные онтологические представления. 

 

2.Пространство, время, причинность, целесообразность. Их интерпретация в различные 

культурные и исторические эпохи. Научные конструкции Вселенной и философские 
представления о месте человека в космосе. 

3.Гносеология – учение о познании. Как человек познает окружающий мир? Спор сенсуалистов, 

рационалистов и агностиков о природе познания Чувства, разум, воля, мышление, воображение и 

их роль в познании. Что такое знание? 

Тема 3. Этика и 

социальная 

философия 

Содержание учебного материала 4  

ОК 01, ОК 03, ОК 

05, ОК 06, ОК 07, 

ОК 09 

1.Общезначимость этики. Добродетель, удовольствие или преодоление страданий как высшая цель. 
Религиозная этика. 

 

2.Свобода и ответственность. Насилие и активное непротивление злу. Этические проблемы, 

связанные с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий. Влияние 

природы на общество. 

Социальная структура общества. Типы общества. Формы развития общества: ненаправленная 
динамика, цикличное развитие, эволюция. 

3.Философия и глобальные проблемы современности. Основные глобальные проблемы 
современности, пути их преодоления. 

Тема 4. Место 

философии в 

духовной культуре 

и ее значение 

Содержание учебного материала 4  
 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 11 

1.Философия как рациональная отрасль духовной культуры. Сходство и отличие философии от 

искусства, науки, религии и идеологии. Типы философствования. Философия и мировоззрение. 

Философия и смысл жизни. Философия как учение о целостной личности. Роль философии в 

современном мире. Будущее философии. 

 

 Промежуточная аттестация 2  

Всего: 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: рабочие 

места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 необходимая методическая и справочная литература Технические средства обучения: 

 Телевизор или мультимедийный проектор с экраном. 

 Мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть 

дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1. Аблеев С.Р. Лекции по философии: учебное пособие для студентов среднего 

профессионального образования М.: Высшая школа, 2013. 

2. Горелов А. А. Основы философии : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования 

/ А. А. Горелов. ― 13-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2013. ― 320 с. ISBN 978-

5-7695-9689-6 

3. Руденко, А. М. Философия в схемах и таблицах [Текст] : учебное пособие для студентов 

высших учебных заведений / А. М. Руденко. - Изд. 3-е. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2015. - 382 с. : 

схемы, табл.; 21 см. - (Серия : Высшее образование).; ISBN 978-5-222-23436-5 

4. Спиркин, А. Г. Основы философии : учебник для СПО / А. Г. Спиркин. — М. : 

Издательство Юрайт, 2016. — 392 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916- 4593-

5. 

5. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. 

Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

360 с. — ISBN 978-5-8114-7450-9.  

6. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1.  

 

3.2.2. Обязательные электронные издания 

1. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. 

Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 360 с. — ISBN 978-5-8114-7450-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/160130  (дата обращения: 03.06.2021). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169780  (дата обращения: 

03.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/160130
https://e.lanbook.com/book/169780
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3.2.3. Дополнительные источники 

1. Краткий философский словарь. Под. ред. А. П. Алексеева. – М.: РГ Прогресс, 2010. - 

ISBN: 9785998803529 

2. Кохановский В., Матяш Т., Яковлев В., Жаров Л. Основы философии. Учебник для 

ССУЗов. Серия: Среднее профессиональное образование . -. Издательство: КноРус, 2016. – 232 с. 

ISBN: 9785406050217 

 

 

 

 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
1. Основные категории и понятия 
философии; 

2. Роль философии в жизни человека и 

общества; 
3. Основы философского учения о 

-Грамотно и аргументированно 

использовать категориальный 

философский аппарат; 

-четко и правильно отвечать на 

вопросы по основным 
философским проблемам; 

- устный опрос; 
- аналитическая работа с 
оригинальными текстами; 

- домашняя работа 

творческого и проблемного 
характера; 

бытии. 

4.Сущность процесса познания. 

5.Основы научной, философской и 

религиозной картин мира. 

6. Об условиях формирования 

личности, свободе и ответственности 

за сохранение жизни, культуры, 

окружающей среды. 

7. О социальных и этических 

проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, 

техники, технологий. 

-приводить примеры из 

собственной практики о 

проблемах, связанных 

расширением научно- 

технической революции; 
-объяснять место научных 

философских знаний в 

современной жизни и профессии; 

-проводить анализ источников 

информации и составлять доклады 

и выступления 

-четко представлять структуру 
реферата, эссе, выступления по 
основным вопросам философии 

- Написание рефератов 

- Тестирование 

- Написание философского 

эссе 

Умения: 
Ориентироваться в наиболее общих 

философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и 

смысла жизни как основах 

формирования культуры гражданина 

и будущего специалиста. 

-Доходчиво, убедительно, 

грамотно разъяснять, доказывать 

свою позицию по общим 

философским проблемам; 

-аргументированно цитировать 

классиков разных философских 

школ; 
-демонстрировать способность 

сделать правильный нравственный, 
социальный, политический выбор 

-устный опрос; 
-контроль представления 

выполнения домашних заданий 

проблемного и творческого 

характера (эссе и 

выступлений); 

- тестирование; 

-работа с философским 

словарем и оригинальными 

текстами; 

-оценка выступлений на 

семинарах; 

-защита реферативных работ; 
-дифференцированный зачет 

https://www.chitai-gorod.ru/search/books/?AUTHOR=%CA%EE%F5%E0%ED%EE%E2%F1%EA%E8%E9%2B%C2.%2C%2B%CC%E0%F2%FF%F8%2B%D2.%2C%2B%DF%EA%EE%E2%EB%E5%E2%2B%C2.%2C%2B%C6%E0%F0%EE%E2%2B%CB.&SECTION_ID=all
https://www.chitai-gorod.ru/search/books/?AUTHOR=%CA%EE%F5%E0%ED%EE%E2%F1%EA%E8%E9%2B%C2.%2C%2B%CC%E0%F2%FF%F8%2B%D2.%2C%2B%DF%EA%EE%E2%EB%E5%E2%2B%C2.%2C%2B%C6%E0%F0%EE%E2%2B%CB.&SECTION_ID=all
https://www.chitai-gorod.ru/search/books/?AUTHOR=%CA%EE%F5%E0%ED%EE%E2%F1%EA%E8%E9%2B%C2.%2C%2B%CC%E0%F2%FF%F8%2B%D2.%2C%2B%DF%EA%EE%E2%EB%E5%E2%2B%C2.%2C%2B%C6%E0%F0%EE%E2%2B%CB.&SECTION_ID=all
https://www.chitai-gorod.ru/catalog/books/seria.php?Seria=%D1%F0%E5%E4%ED%E5%E5%2B%EF%F0%EE%F4%E5%F1%F1%E8%EE%ED%E0%EB%FC%ED%EE%E5%2B%EE%E1%F0%E0%E7%EE%E2%E0%ED%E8%E5
https://www.chitai-gorod.ru/catalog/books/publisher.php?publisher=%CA%ED%EE%D0%F3%F1
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Приложение 2.11 
 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.02. ИСТОРИЯ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «История» является обязательной частью общего гуманитарного и 

социально-экономического цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-6. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 
Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01- 

06, 

ОК 09 

– ориентироваться в 

современной экономической, 

политической, 
культурной ситуации в России и 

мире; 

– выявлять взаимосвязь 

отечественных, региональных, 

мировых 

социально-экономических, 

политических и культурных 

проблем; 

-определять  значимость 

профессиональной деятельности 

по осваиваемой профессии 

(специальности) для развития 

экономики в историческом 

контексте; 

-демонстрировать гражданско- 
патриотическую позицию 

– основные направления развития ключевых регионов 

мира на рубеже XX и XXI вв.; 

– сущность и причины локальных, региональных, 

межгосударственных 

конфликтов в конце XX – начале XXI вв.; 
– основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и 

иные) политического и экономического развития 
ведущих регионов мира; 

– назначение международных организаций и 

основные направления их деятельности; 

– о роли науки, культуры и религии в сохранении и 

укреплении 

национальных и государственных традиций; 
– содержание и назначение важнейших правовых и 

законодательных 

актов мирового и регионального значения; 
-ретроспективный анализ развития отрасли 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 32 

Самостоятельная работа
38

 - 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

Промежуточная аттестация 2 

 
 

38
 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом для 

выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и содержанием 

учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е гг. 14  

Тема 1. Основные Содержание учебного материала 6 ОК1 

тенденции 1.СССР в середине 1960-х – начале 1980-х гг. Внутренняя политика государственной власти в СССР к  ОК2 

развития СССР к началу 1980-х гг. ОК3 

1980-м гг. 
 

ОК4 ОК5 

ОК6 ОК9 
2.Особенности идеологии, национальной и социально-экономической политики. Власть и оппозиция в 

1960-1980-е гг. 

3.Новые попытки модернизации. Экономическая реформа 1965 г., ее направления, цели и результаты. 

Замедление темпов развития экономики СССР в 1970-начале 1980-х гг. 

 4.Культурное развитие народов Советского Союза и русская культура. Сложность и противоречивость  

 культурной политики.  

 5.Основные направления и особенности внешней политики. Отношения с сопредельными  

 государствами, Евросоюзом, США, странами «третьего мира».  

Тема 2. Содержание учебного материала 8 ОК1 

Дезинтеграционные 

процессы в России и 

Европе во второй 

половине 80-х гг. 

ОК2 ОК3 

ОК4 ОК5 

ОК6 ОК9 
1. Перестройка в СССР. Начало политических и экономических реформ. Основные пути экономического 

реформирования. Трудности и ошибки перестроечного процесса в экономике. Обострение социально-

экономической ситуации в стране в конце 1980-х гг. 

 

Демократизация общественно-политической жизни в СССР и странах Восточной Европы. Политические 

события в СССР и Восточной Европе во второй половине 80-х гг. Предпосылки преобразований. 
Деятельность политических партий и оппозиционных государственной власти сил в СССР и в Восточной 

 Европе.  

 Национальные конфликты и экономические проблемы. Обострение национального вопроса и  

 национальная политика. Межнациональные конфликты. Принятие Декларации о государственном  

 суверенитете России. Августовские события 1991 г. Беловежские соглашения и распад СССР.  
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 Российская Федерация как правопреемница СССР. «Новое мышление» в международных отношениях.   

Геополитические последствия действия нового политического мышления в международных отношениях. 

Конец холодной войны. Смена политических режимов в странах Восточной Европы в конце 1980- 
начале 1990-х гг. 

Раздел 2.Россия и мир в конце XX - начале XXI века. 16  

Тема 1. Содержание учебного материала 4 ОК1 

Постсоветское 

пространство в 90- е 

гг. XX века. 

ОК2 ОК3 

ОК4 ОК5 

ОК6 ОК9 
1.Причины и характер локальных конфликтов в РФ и СНГ в 1990-е гг. Участие международных 

организаций (ООН, ЮНЕСКО) в разрешении конфликтов на постсоветском пространстве. 

 

2.Программные документы ООН, ЮНЕСКО, ЕС, ОЭСР в отношении постсоветского пространства: 

культурный, социально-экономический и политический аспекты. 

3.Российская Федерация в планах международных организаций: военно-политическая конкуренция и 
экономическое сотрудничество. Место и роль России в этих проектах. Планы НАТО в отношении 

 России.  

Тема 2. Содержание учебного материала 4 ОК1 ОК2 

ОК3 ОК4 

ОК5 ОК6 

ОК9 

Россия на 1.Россия после распада СССР. Экономические реформы 1990-х гг.: цели, методы, результаты. Трудности  
постсоветском 

пространстве. 
и противоречия формирования рыночных отношений. Развитие политической системы. 

2.Процесс суверенизации республик в составе России. Становление российского федерализма. 
 Внутренняя политика России на Северном Кавказе. Причины, участники, содержание, результаты 

 вооруженного конфликта в этом регионе. Россия и государства СНГ 

 3.Процессы интеграции на постсоветском пространстве: проблемы и перспективы. 

Тема 3. Россия и Содержание учебного материала 2 ОК1 ОК2 

ОК3 ОК4 

ОК5 ОК6 

ОК9 

мировые 

интеграционные 

процессы 

1.Внешняя политика России. Россия и международные организации. Расширение Евросоюза, 

формирование мирового «рынка труда», глобальная программа НАТО и политические ориентиры 
России. Основные проблемы сотрудничества НАТО и России в военно-политической и технической 

 

 области. Глобализация с позиции гражданина РФ. 
 2.Формирование единого образовательного и культурного пространства в Европе и отдельных регионах 
 мира. Участие России в этом процессе. Основные образовательные проекты в России. Причины и 

 результаты процесса внедрения рыночных отношений в систему российского образования. 

Тема 4. Развитие Содержание учебного материала 4 ОК1 
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культуры в России. 1.Духовная жизнь на переломе эпох: литература, музыкальная и сценическая культура, телевидение, рынок 

развлечений. Проблема экспансии в Россию западной системы ценностей и формирование 
«массовой культуры». 

 ОК2 ОК3 

ОК4 ОК5 

ОК6 ОК9 

2.Место традиционных религий в условиях «массовой культуры». 

3.Деятельность современных молодежных организаций. 

Тема 5. Содержание учебного материала 2 ОК1 

Перспективы 1.Внутренняя и внешняя политика России в начале XXI века.  ОК2 

развития РФ в Развитие экономики и социальной сферы. Профессиональная деятельность специалиста. Инновационная ОК3 

современном мире деятельность – приоритетное направление в науке и экономике. Информатизация общества, развитие ОК4 
 отрасли информационных технологий. Общественно-политическое развитие страны. Проблема ОК5 
 территориальной целостности России. ОК6 

 
 

ОК9 2.Культура и духовная жизнь общества. Сохранение традиционных нравственных ценностей и 
 индивидуальной свободы человека в условиях стандартизации жизни общества. Курс на консолидацию  

 общества и восстановление позиций России на международной арене.  

 3.РФ в современной международной политике.  

 Промежуточная аттестация 2  

Всего: 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный 

оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 необходимая методическая и справочная литература, комплект учебных карт 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением 

 телевизор или мультимедийный проектор с экраном. 

 мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1. История России XX - начала XXI века : учебник для СПО / Д. О. Чураков [и др.] ; под 

ред. Д. О. Чуракова, С. А. Саркисяна. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 336 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-6946-7. 

2. История. Россия и мир в XX - начале XXI века. 11 класс [Текст] : учебник для 

общеобразовательных учреждений : Базовый уровень / Л. Н. Алексашкина, А. А. Данилов, Л. Г. 

Косулина. - 7-е изд. - Москва : Просвещение, 2012. - 431 с., ISBN 978-5-09-028949-8 

 

3.2.2. Электронные издания 

1. http://1september.ru/ 

2. http://www.hrono.ru/ 

3. http://bibliotekar.ru/ 

4. http://www.hist.msu.ru/ 

5. http://school-collection.edu.ru 

6. http://histrf.ru 

7. http://history4you.ru 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Большая энциклопедия России: Современная Россия. М.: ИДДК, 2007. MDF. eBook 

(компьютерное издание). 

2. Артемов В.В. История для профессий и специальностей технического, естественно- 

научного, социально-экономического профилей: учебник для СПО, часть 2.-М.: 

Академия, 2014 В 2-х ч. — 5-е изд., стер. — Учебник. — М.: Академия, 2013. — 304 с.: 

цв. ил. — ISBN 978-5-7695-9609-4. 

3. Артемов В.В., Лубченков Д.Н. История (для всех специальностей): учебник для СУЗов - 

М.: Академия, 2015 SBN: 978-5-4468-1515-9 

4. Зуев, М. Н. История России до хх века : учебник и практикум для СПО / М. Н. Зуев, С. Я. 

Лавренов. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 299 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-01602-4 

http://1september.ru/
http://www.hrono.ru/
http://bibliotekar.ru/
http://www.hist.msu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
http://histrf.ru/
http://history4you.ru/
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5. История России : учебник и практикум для академического бакалавриата / К. А. Соловьев 

[и др.] ; под ред. К. А. Соловьева. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 252 с. — 

(Бакалавр. Академический курс). — ISBN 978-5-9916-6793-7. 

6. Р.Г.Пихоя, А.К.Соколов. История современной России: десятилетие либеральных 

реформ. М., Новый хронограф, 2011. – 312 с. ISBN: 9785948811635 

7. Пленков, О. Ю. Новейшая история : учебник для СПО / О. Ю. Пленков. — М. : 

Издательство Юрайт, 2016. — 398 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

9916-8530-6. 

8. Е.М.Примаков. Россия. Надежды и тревоги. М., «Издательство Центрполиграф», 2015 

- 224 с. - ISBN: 978-5-227-05735-8 
9. Примаков, Е. М. Встречи на перекрестках / Е. М. Примаков . – М. : Центрполиграф, 2015 . 

– 607 с. – (Наш XXвек) . - ISBN 978-5-227-05739-6 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

– основные направления развития ключевых 

регионов мира на рубеже XX и XXI вв.; 

– сущность и причины локальных, 

региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце XX – начале XXI вв.; 

– основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития 

ведущих регионов мира; 

– назначение международных организаций и 
основные направления их деятельности; 

– о роли науки, культуры и религии в 

сохранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 
– содержание и назначение важнейших 

правовых и законодательных 

актов мирового и регионального значения. 
-ретроспективный анализ развития отрасли 

-Уверенно перечисляет конкретные 

события 

- правильно описывает события и 

называет причины; 

-точно перечисляет и описывает, 

дает оценку основным процессам; 

-оценивает международную 

значимость деятельности 

организаций; 

-грамотно воспроизводит и 

подбирает примеры о роли науки, 

культуры и религии; 
-четкость и правильность ответов 
на вопросы; 

-дает оценку состояния отрасли, 

делает выводы о перспективах ее 

развития 

- устный опрос 
- выполнение тестовых 
заданий 

- выполнение 

индивидуальных 

заданий 

- 
дифференцированный 

зачет 

Уметь: 

– ориентироваться в современной 

экономической, политической, культурной 

ситуации в России и мире; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, 

региональных, мировых социально- 

экономических, политических и культурных 

проблем. 

-определять значимость профессиональной 

деятельности по осваиваемой профессии 

(специальности) для развития экономики в 

историческом контексте; 

-демонстрировать гражданско- 

патриотическую позицию 

-грамотно оценивает, сравнивает, 

описывает, критикует, объясняет, 

делает выводы, высказывает свое 

отношение, подтверждает 

примерами свое отношение к 

событиям 

-обосновывает видение и 

вычленяет части целого, выявляет 

взаимосвязи, видит и озвучивает 

ошибки, приводит различия между 

фактами и следствиями 

-выделяет в общем контексте 

экономического развития страны, 

значение и перспективы отрасли, 

получаемой специальности 

-демонстрирует способность 
сделать правильный 
нравственный, социальный, 

- устный опрос 

- тестирование 

- выполнение 

практических заданий 

- выполнение 

индивидуальных 

заданий 

-дифференцированный 

зачет 
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 политический выбор  
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Приложение 2.12 

 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.03. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-11. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-11 - понимать общий смысл воспроизведённых 

высказываний в пределах литературной нормы на 

бытовые и профессиональные темы; 

- понимать содержание текста, как на базовые, так и 
на профессиональные темы; 

- осуществлять высказывания (устно и письменно) 

на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

- осуществлять переводы (со словарем и без 

словаря) иностранных тексов профессиональной 

направленности; 

- строить простые высказывания о себе и своей 

профессий деятельности; 

- производить краткое обоснование и объяснение 
своих текущих и планируемых действий; 

- выполнять письменные простые связные 

сообщения на интересующие профессиональные 

темы; 

- разрабатывать планы к самостоятельным работам 
для подготовки проектов и устных сообщений. 

- особенности произношения 

интернациональных  слов и 

правила чтения   технической 

терминологии  и   лексики 

профессиональной 

направленности; 

- основные 
общеупотребительные глаголы 

бытовой и профессиональной 

лексики; 

– лексический (1000 - 1200 

лексических единиц) минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

- основные грамматические 

правила, необходимые для 

построения простых и сложных 

предложений на 
профессиональные темы. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 64 

Самостоятельная работа
39

 - 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 64 

в том числе: 

практические занятия 62 

Промежуточная аттестация 2 
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39
 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом для 

выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Коды 

компетенций 

, 

формирован 

ию которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 

Раздел 1.Вводный курс  

Тема 1. Теоретические основы Содержание учебного материала 10 ОК 02, ОК 03, 

перевода технической Лексический материал по теме.  ОК 04, ОК 05, 

документации - Употребление и распознавание в речи предложений с конструкцией There is/there are, ОК 09, ОК 10 
 степени сравнения прилагательных и наречий, конструкцию активного залога Present и  

 Past Simple Passive, местоимения и построение предложений с опорой на образец;  

 - чтение и смысловая переработка информации с опорой на контекст и межпредметные  

 связи (по географии, истории) и средства наглядности (географическая карта, слайды);  

 реферирование, краткое изложение прочитанного материала  

 Тематика практических занятий   

 Английский язык – язык международного общения.   

 Визитные карточки англоговорящих стран. Культура и традиции, экономика   

 Особенности лексики и перевода иностранной научно-технической литературы   

 Научно-технические стили русского и английского языков   

 Грамматические особенности научно-технического стиля английского языка   

 Виды технической документации. Прикладное значение технической документации для   

 освоения специальности  

 Основные лексические единицы и понятия темы «Инфокоммуникационные сети и   

 системы связи  

Раздел 2. Научно-технический прогресс 20  

Тема 1. История научно- Содержание учебного материала 10 ОК01, 
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технических открытий Лексический материал по теме. Грамматический материал: 

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по правилу, а также исключения. 

- артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. Употребление существительных без артикля 

- употребление глаголов группы Present, Past и Future Simple активного и пассивного 

залога 
- сложносочинённые предложения: бессоюзные и с союзами and, but 

 ОК 02, ОК 03, 
ОК 04, 

ОК 05 

Тематика практических занятий  

История фундаментальных открытий в науке и технике.  

Открытия в области химии, биологии, физики в области композиционных материалов  

Известные изобретатели и изобретения в области радиосвязи.  

История появления и развития информационных технологий и телекоммуникаций.  

Новые направления совершенствования техники, технологий в области 

инфокоммуникационных систем 

 

Тема     2.  Математические 

действия, операции на 

иностранном языке 

Содержание учебного материала 10 ОК01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05 
Лексический материал по теме. 

Грамматический материал для продуктивного усвоения: 

- Употребление и распознавание в речи предложений с конструкцией 

пассивного залога Present, Past и Future Simple Passive, построение предложений с опорой 

на образец; 

- чтение числительных, простых и дробных чисел, математических формул; 

- распознавание и употребление в речи изученных ранее коммуникативных и структурных 

типов предложения; 

- систематизация знаний о сложносочиненных и сложноподчиненных предложениях, в том 

числе условных предложениях (Conditional I, II, III). 

 

Тематика практических занятий  

Цифры, числа, математические действия.  

Вычисления по формулам, используемым в электротехнике.  

Математическая символика и аббревиатура.  
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 Единицы и системы измерений. Измерение информации   

Масса - габаритные характеристики. Формулы по электротехнике  

Основные законы физики, представленные в формулах  

Основные понятия и сокращения, используемые в области компьютерных сетей и 

технологий телекоммуникаций 

 

Раздел 3. Профессиональный модуль 32  

Тема 1. Аппаратные компоненты 

компьютерных сетей 

Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. Грамматический материал: 

- распознавание и употребление глаголов времени Perfect (Present, Past, Future); 
- признаки глаголов времени Perfect (Present, Past, Future) активного и пассивного залога; 

- отличительные особенности Герундия в английском предложении. 

 

Тематика практических занятий  

Архитектура компьютера  

Программное обеспечение  

Основные языки программирования. Классификация по категориям и признакам.  

Проводные и беспроводные компьютерные сети.  

Физическая передающая среда (коаксиальный кабель, витая пара, оптоволокно)  

Топология проводной сети, оборудование, скорости представления услуг  

Топология беспроводная сети, оборудование, скорость представления услуг  

Компьютерные сети и уровни их организации  

Возможности и устройство локальной сети. Стандарты локальной сети.  

Оборудование для создания локальной сети  

Глобальная сеть – Интернет. Способы настройки выхода в глобальную сеть Интернет  

Экологические основы использование оборудования компьютерных сетей  

Тема 2.Средства связи Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, 



283  

 

 
 

 Лексический материал по теме. Грамматический материал: 

- образование и употребление глаголов в Present, Past & Future Progressive; 

- систематизация знаний о словообразовании английских частей речи, в том числе 

существительных, глаголов, прилагательных и наречий; 

- структура предложения; сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, 
(as) though; 

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные; 

- безличные предложения. 

- Употребление и распознавание в речи предложений с конструкцией пассивного залога 

Future Simple Passive 

 ОК 09, ОК 10, 
ОП 11 

Тематика практических занятий  

Классификация средств связи (аналоговая, цифровая, сигнальная)  

Беспроводные и проводные виды связи, их преимущества и недостатки  

Почтовая, телефонная, телеграфная, факсимильная виды связи.  

Принципы организации радиосвязи, высокочастотная связь  

Спутниковая связь. Связь с подвижными объектами  

Мультисервисные сети связи (видеоконференции, видеонаблюдение, дистанционное 

обучение) 

 

Тема 3. Технические проблемы и 

их устранение 

Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. Грамматический материал: 

- Повелительное наклонение; 

- инфинитив и инфинитивный оборот; 
- различные значения глагола to be. 

 

Тематика практических занятий  

Источники угроз повреждения и хищения информации  

Безопасность и оптимальные методы защиты информации  

Инструкции и руководства по защите информации компьютерных сетей  

Выявление физических проблем в сети Диагностика информационных сетей приборами.  
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 Поиск и устранение неполадок в сети.    
Правила и условия использования беспроводных сетей  

Тема 4. Инструкции и руководства Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. Грамматический материал 

- Повелительное наклонение; 

- инфинитив и инфинитивный оборот; 
- различные значения глагола to be. 

Освоение навыков поискового чтения. Работа с профессионально-ориентированными 

текстами 

 

Тематика практических занятий  

Перевод инструкций по работе с оборудованием с английского языка на русский  

Графические обозначения и аббревиатура в профессионально-ориентированном тексте  

Составление алгоритма написания инструкции  

Тема 5. Трудоустройство и 

карьерный рост выпускника- 

специалиста 

Содержание учебного материала 4  

ОК 01- 11 Лексический материал по теме. 
Грамматический материал для продуктивного усвоения: 

- распознавание и употребление в речи изученных ранее коммуникативных и структурных 

типов предложения; 

- систематизация знаний о сложносочиненных и сложноподчиненных предложениях, в 

том числе условных предложениях (Conditional I, II, III) 

 

Тематика практических занятий  

Анализ информации о рынке труда в глобальной сети интернет о трудоустройстве и 
возможностях карьерного роста 

 

Профессиональные качества, навыки и умения специалиста. Презентация будущей 
специальности 

 

Составить резюме для устройства на работу  

Деловая игра «Собеседование с руководителем для устройства на работу»  

Профессиональная этика специалиста  

Планирование дальнейшего дистанционного обучения  
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Тема 6. Планирование своего 

времени 

Содержание учебного материала 4  

ОК 01-11 Лексический материал по теме. Грамматический материал: 

- повелительное наклонение, 

- страдательный залог, 
- модальные глаголы + страдательный залог. 
- структура делового письма. 

 

Тематика практических занятий  

Планирование своего рабочего времени.  

Планирование использования свободного времени  

Промежуточная аттестация 2  

Всего 64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет иностранного языка, оснащенный следующим оборудованием: 

- рабочее место преподавателя, оснащенное ПК либо ноутбуком с лицензионным ПО,. 

рабочие места по количеству обучающихся. Технические средства обучения: 

- телевизор, либо мультимедийный проектор с экраном, либо интерактивная доска, 

- комплект презентационных материалов по тематике дисциплины на иностранном 

языке 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1. Агабекян И.П., Коваленко П.И. Английский язык для инженеров. Серия «Высшее 

образование». Ростов на Дону: Феникс, 2014. – 317 с. – ISBN 978-5-222-24996-6 

2. Голубев А. П. Английский язык: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / 

А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. — 13-еизд., стер. — М.: Издательский центр 

«Академия», 2013. — 336 с. ISBN 978-5-7695-9875-3 

3. Тимофеев В.Г., Вильнер А.Б., Колесникова И.Л. и др. 2013 Up & Up 10 : Student’s Book : 

учебник английского языка для 10 класса : среднее (полное) общее образование (базовый уровень) 

/ [В. Г. Тимофеев, А. Б. Вильнер, И. Л. Колесникова и др.] 

; под ред. В. Г. Тимофеева. — 6-е изд. — М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 144 

с. : ил. ISBN 978-5-7695-9427-4 

4. Мюллер В.К. Англо-русский и русско-английский словарь. – М.: Эксмо, p.698, 2014. – 1328 

с. - I SBN 978-5-699-56298-5 

5. Малецкая, О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. 

Селевина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-6607-8.  

6. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 

закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. 

Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 348 с. — ISBN 978-

5-8114-2987-5.  

 

3.2.2. Электроные издания  

1. www.macmillanenglish.com - интернет-ресурс с практическими материалами для 

формирования и совершенствования всех видо-речевых умений и навыков. 

2. www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish 
3. www.britishcouncil.org 

4. www.handoutsonline.com 

5. www.enlish-to-go.com (for teachers and students) 

6. www.bbc.co.uk/videonation (authentic video clips on a variety of topics) 

http://www.ozon.ru/context/detail/id/857671/
http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.macmillanenglish.com%3Bhref%3D1
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish
http://www.britishcouncil.org/
http://www.handoutsonline.com/
http://www.enlish-to-go.com/
http://www.bbc.co.uk/videonation
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7. Малецкая, О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. 

Селевина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-6607-8. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148964  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 

закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. 

Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 348 с. — ISBN 978-

5-8114-2987-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148121  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Вербицкая М.В., Махмурян К.С. Подготовка к ЕГЭ Английский язык, 

М.:ЭКСМО, 2016 

2. Virginia Evans – Jenny Dooley Upspream. Elementary A2 Student’s book - Express 

Publishing, р. 145, 2016 ISBN: 9780857777294 

3. Virginia Evans – Jenny Dooley Upspream. Elementary A2 Student’s CD - Express 

Publishing, p. 157, 2015 

4. Virginia Evans, Jenny Dooley Upstream Pre-Intermediate B1 р.155 (c 

компьютерным приложением для интерактивной доски), Express Publishing 

  

https://e.lanbook.com/book/148964
https://e.lanbook.com/book/148121
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
1. особенности  произношения 

интернациональных слов и правила 

чтения технической терминологии и 

лексики профессиональной 

направленности; 

2. основные общеупотребительные 

глаголы бытовой и профессиональной 

направленности; 

3. лексический (1000 - 1200 

лексических единиц) минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности; 

4. основные грамматические правила, 

необходимые для построения простых 

и сложных предложений на 
профессиональные темы. 

Согласно правилам, объяснять 

произношение и употребление 

интернациональных слов 

Грамотно применять и 

переводить профессиональную 

лексику 

 

Воспроизводить без ошибок 

изученные грамматические 

правила 

– оценка результатов 

выполнения практических 

заданий; 

-оценка результатов 

аудирования; 

-дифференцированный зачет 

Умения: 

1. понимать общий смысл 

воспроизведённых высказываний в 

пределах литературной нормы на 

бытовые и профессиональные темы; 

2. понимать содержание текста, как на 

базовые, так и на профессиональные 

темы; 

3. осуществлять высказывания (устно и 

письменно) на иностранном языке на 
профессиональные и повседневные 
темы; 

4. осуществлять переводы (со словарем и 

без словаря) иностранных тексов 

профессиональной направленности; 

5. строить простые высказывания о 
себе и своей профессий деятельности; 

6. производить краткое обоснование и 

объяснение своих текущих и 

планируемых действий; 

7. выполнять письменные простые 

связные сообщения на интересующие 

профессиональные темы; 

8. разрабатывать планы к 

самостоятельным работам для 

подготовки проектов и устных 

сообщений. 

Грамотно отвечать на вопросы, 

поддержать беседу Грамотно 

отвечать на вопросы, составлять 

диалоги, пересказывать  текст на 

русском языке. 

Логично составлять пересказы 

текстов, составлять тезисы к 

пересказу, писать эссе и резюме, 

делать выводы по заданию 

Составлять точный 

литературный перевод, 

выполнять грамматические 

задания с ним, выбирать ответы 

из текста 

Использовать лексику, 
речевые  обороты, 

аргументированно   ее 

использовать, правильно строить 

предложения 

Точно строить высказывания, 

отвечать на   вопросы, 

участвовать в диалогах 

Составлять  и  записывать 

выступления   по   заданной 

профессиональной  тематике, 

используя  

грамматическиеобороты и 

профессиональную лексику  

 

 

– оценка результатов 

выполнения практических 

заданий по  работе с 

информацией, 

документами, литературой; 

- оценка результатов 

аудирования; 

- представление 
результатов, выполненных 
внеаудиторных 
самостоятельных работ; 

- дифференцированный 

зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОГСЭ.04. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-04, ОК 06, ОК 08, 

ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ОК 01-04, 

ОК 06, 

ОК 08, 

ОК 09 

- использовать физкультурно- 

оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения, характерными для 
данной специальности 

- о роли физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни 

- условия профессиональной деятельности 

зоны риска физического здоровья для 

специальности; 

- средства профилактики перенапряжения. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 164 

Самостоятельная работа
40

 - 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 164 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

практические занятия 162 

Промежуточная аттестация 2 

 

 
 

40
 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом 

для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Практическая часть. Учебно-практические основы формирования физической культуры личности 138  

Тема 1.1. Общая Содержание учебного материала 10 ОК 01, 

физическая подготовка Физические качества и способности человека. Средства, методы, принципы воспитания  ОК 02 
 быстроты, силы, выносливости, гибкости, координационных способностей. Возрастная  ОК 03 
 динамика развития физических качеств и способностей.  ОК 04, 
 Двигательные действия: построения, перестроения, различные виды ходьбы, в том числе в  ОК 06, 
 парах, с предметами. Подвижные игры.  ОК 08, 

 Тематика практических занятий  ОК 09 

 1.Выполнение построений, перестроений, различных видов ходьбы, комплексы   

 общеразвивающих упражнений. 2  

 - Строевые приемы на месте.   

 -Перестроения из 1 шеренги в 2, 3 и обратно.   

 -Перестроения из колонны по 1 в колонну по 2, 3 и обратно.   

 -Перестроения из одной шеренги в 3, 4 «Уступом» и обратно.   

 -Движение в обход, остановка группы в движении. 1  

 -Движение по диагонали, противоходом, «змейкой», по кругу.   

 -Перестроение из колонны по одному в колонну по 3, 4 поворотом в движении. 1  

 -Размыкание приставными шагами, по распоряжению.   

 -Освоение комплекса упражнений с профессиональной направленностью.   

 -Техника ОРУ. 2  

 -Освоение раздельного способ проведения ОРУ.   

 -Поточный способ проведения ОРУ.   
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 -Ознакомление с техникой акробатических упражнений. 

-Изучение техники акробатических упражнений. 

-Совершенствование техники акробатических упражнений 

2  

2.Различные игры разной интенсивности. Техника безопасности при занятии общей 

физической подготовкой 
2 

Тема 1.2. Легкая Содержание учебного материала 16 ОК 01, 

атлетика Техника специальных упражнений бегуна. Техника высокого и низкого стартов. Техника  ОК 02 
 эстафетного бега Кроссовая подготовка. Техника прыжка в длину с разбега  ОК 03 
   ОК 04, 

Тематика практических занятий   ОК 06, 

 ОК 08, 

ОК 09 -Отработка техники низкого старта. 
-Бег на короткие дистанции. 

 

2 
 -Техника стартового разбега.   

 -Совершенствование техники низкого старта.   

 -Техника финиширования.   

 -Совершенствование техники бега на короткие дистанции.   

 -Обучение техники эстафетного бега 4х100м 4  

 -Совершенствование техники эстафетного бега.   

 -Совершенствование техники прыжка в длину с разбега. 4  

 -Кроссовая подготовка. 4  

 Прием контрольных нормативов: бег 100м, 1000м (ю), 500м (д); прыжок в длину с места. 2  

Тема1. 3. Спортивные Содержание учебного материала 16 ОК 02, 

игры Баскетбол  ОК 03, 
 Ловля и передача мяча,  ОК 04, 
 -Ведение,  ОК 08 
 -Броски мяча в корзину (с места, в движении, прыжком), вырывание и выбивание (приемы   

 овладения мячом),   

 - Прием техники защиты – перехват, приемы, применяемые против броска, накрывание,   

 тактика нападения, тактика защиты.   

 - Правила игры.   

 -Техника безопасности игры.   

 -Игра по упрощенным правилам баскетбола. Игра по правилам.   

 Тематика практических занятий   

 -Отработка действия без мяча: стойки, перемещения. 4  
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 -Обучение техники передачи, ловли, бросков и ведения мяча. 4  

-Совершенствование игровых приемов. 4  

-Техника штрафных бросков.   

-Взаимодействия игроков. 4  

-Учебная игра.   

Содержание учебного материала 22  

Волейбол   

Исходное положение (стойки), перемещения, передача, подача, нападающий удар, прием   

мяча снизу двумя руками, прием мяча одной рукой с последующим нападением и перекатом   

в сторону, на бедро и спину, прием мяча одной рукой в падении вперед и последующим   

скольжением на груди-животе, блокирование, тактика нападения, тактика защиты. Правила   

игры. Техника безопасности игры. Игра по упрощенным правилам волейбола. Игра по   

правилам.   

Тематика практических занятий   

Изучение и отработка техники приема и передачи мяча сверху двумя руками. 6  

Изучение и отработка техники приема и передачи мяча снизу двумя руками.   

Изучение и отработка техники нижней подачи. 4  

Двусторонняя игра 6  

Тактические действия в игре 6  

Содержание учебного материала 16  

Мини-футбол   

Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, головой.   

Остановка мяча ногой. Приём мяча: ногой, головой. Удары по воротам. Обманные движения.   

Обводка соперника, отбор мяча. Тактика игры в защите, в нападении (индивидуальные, 

групповые, командные действия). Техника и тактика игры вратаря. Взаимодействие игроков. 
Учебная игра. 

 
ОК 02, 

ОК 03, 
ОК 04, Тематика практических занятий  

ОК 08 - разучивание, закрепление и совершенствование техники двигательных действий, технико- 2 

тактических приёмов игры.   

- сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:   

-упражнения по формированию быстроты в процессе занятий спортивными играми. 2  

-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными играми. 2  

-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми.   

-воспитание координации движений в процессе занятий спортивными играми.   
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 -тренировочные игры, двусторонние игры на счёт. 6  

- сдача контрольных нормативов по элементам техники спортивных игр, технико- тактических 
приёмов игры. 

2 

- индивидуальное проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемым спортивным играм. 2 

Содержание учебного материала Настольный теннис 

Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная хватка, вертикальная хватка. 

Передвижения: бесшажные, шаги, прыжки, рывки. Технические приемы: подача, подрезка, 

срезка, накат, поставка, топ-спин, топс-удар, свеча. Тактика игры, стили игры. Тактические 
комбинации. Тактика одиночной и парной игры. Двусторонняя игра. 

14 

Тематика практических занятий  

Разучивание, закрепление и совершенствование техники двигательных действий, технико- 

тактических приемов игры 

4 

тренировочные игры, двусторонние игры на счет. 8 

выполнение контрольных нормативов по элементам техники спортивных игр, технико- 
тактических приемов игры. 

2 

Тема1.4. Гимнастика Содержание учебного материала Строевые упражнения 

Знакомство с проведением общеразвивающих упражнений, их назначение, формы проведения. 

Комплекс упражнений профессиональной направленности. Упражнения для коррекции зрения. 

Комплексы упражнений вводной и производственной гимнастики. 

Техника безопасности занятий. 

18 

Тематика практических занятий  

Строевые приемы на месте. 

Условные обозначения спортивного зала. Перестроения из 1 шеренги в 2, 3 и обратно. 

Перестроения из колонны по 1 в колонну по 2, 3 и обратно. Перестроения из одной шеренги в 

3, 4 «Уступом» и обратно. Движение в обход, остановка группы в движении. 

4 

Движение по диагонали, противоходом, «змейкой», по кругу. 

Перестроение из колонны по одному в колонну по 3, 4 поворотом в движении. Размыкание 

приставными шагами , по распоряжению. 
Освоение комплекса упражнений с профессиональной направленностью. 

4 
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 Техника ОРУ. 

Освоение раздельного способ проведения ОРУ. Поточный способ проведения ОРУ. 
4  

Ознакомление с техникой акробатических упражнений. Изучение техники акробатических 

упражнений. 
4 

Совершенствование техники акробатических упражнений. 2 

Тема 1.5 Атлетическая 

гимнастика 

Содержание учебного материала: 

Общая физическая подготовка 
10  

 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 08 

Тематика практических занятий  

Комплекс упражнений для развития мышц груди и спины. 2 

Комплекс упражнений для развития силы мышц рук и ног. 2 

Комплекс упражнений с гирями /ю/, скакалками /д/. 2 

Комплекс упражнений для развития мышц брюшного пресса. Прием контр. норм. – подъем 

туловища из положения лежа /30сек/, 

- подтягивания на перекладине /ю/, 

- отжимания в упоре лежа, 

2 

-упражнения в тренажерном зале 2 

Тема 1.6 Лыжная 

подготовка 

Содержание учебного материала 

Одновременный бесшажный, одношажный, двухшажный классический ход и попеременные 

лыжные ходы. Передвижение по пересеченной местности. Повороты, торможения, 

прохождение спусков, подъемов, неровностей в лыжном спорте. Прыжки на лыжах с малого 

трамплина. Прохождение дистанций в 5, 10 км 

16 

Тематика практических занятий  

Разучивание, закрепление и совершенствование элементов техники хода 4 

Разучивание. Закрепление и совершенствование техники спуска- подъема 4 

Освоение техники прыжков с трамплина 4 

Участие в соревнованиях 4 

Раздел 2. Профессионально-прикладная физическая подготовка 24  

Тема 2.1. Сущность и Содержание учебного материала 8 ОК 01, 
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содержание ППФП в 

достижении высоких 

профессиональных 

результатов 

 

2.2. Военно-прикладная 

физическая подготовка 

Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности. 

Социально-экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к 

профессиональной деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы, 

определяющие конкретное содержание ППФП студентов с учётом специфики будущей 

профессиональной деятельности. Цели и задачи ППФП с учётом специфики будущей 

профессиональной деятельности. 

Профессиональные риски, обусловленные спецификой труда. 
Средства, методы и методика формирования профессионально значимых двигательных 

умений и навыков. 

Средства, методы и методика формирования профессионально значимых физических и 

психических свойств и качеств. 

Средства, методы и методика формирования устойчивости к профессиональным заболеваниям. 
Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка эффективности ППФП. 

 

 

 

 

8 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 06, 

ОК 07, 

ОК 08, 

ОК 09 

Практические занятия 8 

Выполнение комплексов дыхательных упражнений. Выполнение комплексов утренней 

гимнастики. 

2 

Выполнение комплексов упражнений для глаз. 
Выполнение комплексов упражнений по формированию осанки. 

2 

Выполнение комплексов упражнений для снижения массы тела. Выполнение комплексов 

упражнений для наращивания массы тела. Выполнение комплексов упражнений по 

профилактике плоскостопия. 

2 

Выполнение комплексов упражнений при сутулости, нарушением осанки в грудном и 

поясничном отделах, упражнений для укрепления мышечного корсета, для укрепления мышц 
брюшного пресса. 

2 

Промежуточная аттестация 2  

Всего 164  



298  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Спортивный зал, оснащенный следующим спортивным инвентарем: 

 Гимнастическая лестница 

 Гимнастическая скамейка 

 Волейбольная стойка и сетка 

 Баскетбольные щиты 

 Гимнастические маты 

 Перекладина навесная. 

Раздаточный материал: 

 Мячи 

 Гимнастическая скакалка 

Тренажеры: 

 Набор гантелей 

 Комплект гирь и штанг. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1. Лях В. И. Физическая культура. 10— 11 классы : учеб. для общеобразоват. учреж дений/В. 

И. Лях, А. А. Зданевич ; под ред. В. И. Ляха. — 7-е изд. — М .: Просвещение, 2012. — 237 с .: ил. 

— ISBN 978-5-09-028994-8. 

2. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3.  

3. Орлова, Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. Марков. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2.  

4. Агеева, Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. В. 

Тихонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-7223-9.  

 

3.2.2. Электронные издания  

1. http://zdd.1september.ru/ 

2. http://www.edu.ru 

3. PowerLifting.ru 

4. ironman.ru 

5. http://www.infosport.ru/xml/t/default.xml 

6. http://физруку.рф 

7. http://spo.1september.ru/ 

8. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : электронный // Лань 

http://zdd.1september.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.powerlifting.ru/
http://ironman.ru/
http://www.infosport.ru/xml/t/default.xml
http://spo.1september.ru/
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: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156624  (дата обращения: 

11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Орлова, Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151215  (дата обращения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

10. Агеева, Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. В. 

Тихонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-7223-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/169778  (дата обращения: 03.06.2021). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Гринин   Л.Е.,   Волкова-Алексеева Н.Е., Справочник учителя физической 

культуры, М.: Учитель, 2016. – 118 с. ISBN: 9785705744879 

2. Каинов А.Н., Физическая культура: организация и проведение олимпиад, М.: 

издательство  «Учитель», 2015. – 140 с. ISBN: 978-5-7057-4262-2 

Киреева Е.А., Методические указания для студентов по самостоятельной работе по учебной 

дисциплине ОГСЭ.04 Физическая культура (для всех специальностей СПО): Магнитогорский 

гос. Университет, 2015 

3. Мельникова, Н.Ю. История физической культуры и спорта : учебник / А.В. 

Трескин, Н.Ю. Мельникова .— М. : Советский спорт, 2013 .— 392 с. : ил. — ISBN 978-5- 9718-

0613-4 

4. Погадаев Г.И. Готовимся к выполнению нормативов ГТО: учебное пособие, 

М.: Дрофа, 2016. – 192 с. ISBN: 978-5-358-16536-6 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

-о роли физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа 
жизни 

-условия 

профессиональной 

деятельности зоны риска 

физического здоровья   

для специальности 

-средства профилактики 
перенапряжения 

Точно формулировать правила игры по всем видам, 

включенным в рабочую программу Согласно 

нормам формулировать положения по технике 

безопасности при занятиях спортом, объяснять 

правила закаливания 

Обоснованно разъяснять понятия «здоровый образ 

жизни 

Давать оценку своей профессиональной 

деятельности при анализе профессиограмме 

Подбирать упражнения для расслабления, 

составлять комплекс гигиенической гимнастики 

Выступление с 

сообщениями 

Тестирование 

Проведение своего 

комплекса зарядки в 

группе 

Дифференцированный 

зачет 

https://e.lanbook.com/book/156624
https://e.lanbook.com/book/151215
https://e.lanbook.com/book/169778
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Умения: 
-использовать 

физкультурно- 

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей 

-применять 

рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной 

деятельности 

-пользоваться 

средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности 

Грамотно составить комплекс УГГ. Ежедневное 

использование комплекса УГГ, 

В соответствии с требованиями составить правила 

закаливания для себя 

Демонстрировать умения выполнять упражнения на 
расслабление 

Демонстрировать соответствие контрольным 

нормам: преодоление полосы препятствий, прыжок 

в длину с места, выход силой, отжимания от пола в 

упоре лёжа, подъём переворотом на перекладине 
Согласно нормам, сдавать контрольные нормативы 

Показывать результативность участия в 

спортивных соревнованиях по всем видам спорта 

 

Проявлять активность на занятиях физической 
культурой на занятиях и в секциях 

С учетом правил, разработать проведение 

соревнования по игровым видам спорта Составить 

комплекс производственной гимнастики для себя, с 

учетом полученной специальности 

Демонстрировать судейство по всем игровым видам 

спорта 

Проведение своего 

комплекса зарядки в 

группе Выступление с 

сообщением Наблюдение 

преподавателя и его 

устная оценка 

Выполнение 

контрольных нормативов 

Портфолио личных 

достижений 

обучающегося 

Наблюдение 

преподавателя и его 

устная оценка 

Проведение мероприятия 

Портфолио личных 

достижений 

обучающегося 

Дифференцированный 

зачет 
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Приложение 2.14 

 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.05. ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Психология общения» является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

 

ОК 01-11 

- применять технику и 

приемы 

эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 
общения 

- взаимосвязь общения и деятельности; 

- цели, функции, виды и уровни общения; 

- роли и ролевые ожидания в общении; 

- виды социальных взаимодействий; 

- механизмы взаимопонимания в общении; 
- техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, 

убеждения; 

- этические принципы общения; 

-источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов 
-приемы саморегуляции в процессе общения 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 32 

Самостоятельная работа
41

 
- 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 

практические занятия 14 

Промежуточная аттестация 2 

 

 
41

 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом для 

выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание уч2е.б2н. Тогеоммааттиечреисаклиайи пфлоарнмыи соордгаернижзаанцииие удчеяетбенлоьйнодситсицоибпулчиаюныщихся Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Психология общения 18  

Тема 1. Общение - 

основа 

человеческого 

бытия 

Содержание учебного материала 2  

ОК 05, ОК 09 1.Общение в системе межличностных и общественных отношений. Социальная роль. Классификация 
общения. Виды, функции общения. Структура и средства общения. Единство общения и 
профессиональной деятельности. 

 

2.Причины возникновения манипуляций в межличностном общении, негативные последствия и 
преимущества смешения межличностного и ролевого общения. 

Тема 2. Общение 

как восприятие 

людьми друг друга 

(перцептивная 
сторона) 

Содержание учебного материала 4  

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК05, 

ОК06, ОК09, 
ОК11 

1.Понятие социальной перцепции. Факторы, оказывающие влияние на восприятие и общение. 

Искажения в процессе восприятия и общения. Психологические механизмы восприятия и общения. 

Влияние имиджа на восприятие и общение. Стиль делового воспитания и общения 

 

Тема 3. Общение как 

взаимодействие 

(интерактивная 
сторона) 

Содержание учебного материала 4  

ОК 07, 

ОК 08, ОК 10 
1.Типы взаимодействия при и общении: кооперация и конкуренция. Позиции взаимодействия и 
общения в системе трансактного анализа. Ориентация на понимание и стиль общения. 

Взаимодействие и общение как организация совместной деятельности 

 

Тема 4. Общение 

как обмен 

информацией 

(коммуникативная 

сторона) 

Содержание учебного материала 4  

ОК02, ОК07, 

ОК08, ОК10 
1. Общение как обмен информацией (коммуникативная сторона). Основные элементы коммуникации. 

Вербальная коммуникация. Вербальная коммуникация и  общение при прохождении производственной 

практики. Коммуникативные барьеры. Невербальная коммуникация. Методы 

развития коммуникативных способностей. Виды, правила и техники слушания. Толерантность как 
средство повышения эффективного общения. Групповое принятие решений при общении 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие «Самодиагностика уровня владения невербальными компонентами в процессе 

делового общения» 
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Тема 5. Формы 

делового общения и 

их характеристики 

Содержание учебного материала 4  

ОК 02, ОК07, 

ОК 08, ОК10, 

ОК 11 

1.Деловая беседа. Правила ведения беседы. Формы постановки вопросов. Психологические 
особенности ведения деловых дискуссий и публичных выступлений 

 

2. Корректное ведения диспута, публичного выступления. Аргументация 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Решение ситуационных задач  

Ролевая игра «Диспут»  

Раздел 2. Конфликты и способы их предупреждения и разрешения 8  

Тема 1.Конфликт, 

его сущность и 

основные 

характеристики 

Содержание учебного материала 4  
 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 09 

1.Понятие конфликта и его структура. Невербальное проявление конфликта. Стратегия разрешения 
конфликтов. 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие «Самодиагностика на тему «Твоя конфликтность». Анализ своего поведения на 
основе диагностики» 

 

Практическое занятие «Анализ производственных конфликтов и составления алгоритма выхода из 

конфликтной ситуации» 

 

Тема 2. 

Эмоциональное 

реагирование в 

конфликтах и 

саморегуляция 

Содержание учебного материала 4  

ОК05, ОК09 Особенности эмоционального реагирования в конфликтах. Гнев и агрессия. Особенности 

эмоционального реагирования в конфликтах. Роль негативных эмоций в общении человека. Разрядка 

эмоций. Правила поведения в конфликтах. Влияние толерантности на разрешение конфликтной 
ситуации 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие «Составление правил поведения для выхода из конфликтов при изучении 

конкретных ситуаций» 

 

Раздел 3. Этические формы общения 4  

ОК02, ОК 03, 
ОК04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

Тема 1. Общие 

сведения об 

этической культуре 

Содержание учебного материала 4 

1.Понятие этика и мораль. Категории этики. Нормы морали. Моральные принципы и нормы как основа 

эффективного общения. Деловой этикет в профессиональной деятельности. Взаимосвязь делового 

этикета и этики деловых отношений 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие «Разработка этических норм своей профессиональной деятельности»  
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 Практическое занятие «Формулировка принципов делового этикета, их значение в профессиональной 

сфере» 

  

Промежуточная аттестация 2  

Всего 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.05. ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный 

оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 необходимая методическая и справочная литература. Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением 

 телевизор или мультимедийный проектор с экраном; 

 мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1. Бороздина, Г. В. Психология и этика делового общения : учебник и практикум / Г. В. 

Бороздина, Н. А. Кормнова. — М. : Издательство Юрайт, 2014. — 463 с. — (Бакалавр. 

Академический курс). — ISBN 978-5-9916-3433-5. 

2. Коноваленко, М. Ю. Психология общения : учебник для СПО / М. Ю. Коноваленко, В. 

А. Коноваленко. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 468 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-9916-5679-5. 

3. Корягина, Н. А. Психология общения : учебник и практикум для СПО / Н. А. Корягина, 

Н. В. Антонова, С. В. Овсянникова. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 437 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-6031-0. 

4. Панфилова, А. П. Культура речи и деловое общение в 2 ч. Часть 1 : учебник и 

практикум для академического бакалавриата / А. П. Панфилова, А. В. Долматов ; под общ. ред. А. 

П. Панфиловой. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 231 с. — (Бакалавр. Академический курс). 

— ISBN 978-5-9916-7101-9. 

5. Якуничева, О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. 

Прокофьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-5851-6.  

 

 

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости) 

1.      Шеламова Г.М., Деловая культура и психология общения: учебник, М:Академия, 2016 - 

192 с. - ISBN: 5446830830 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

- взаимосвязь общения и деятельности; 

- цели, функции, виды и уровни общения; 
- роли и ролевые ожидания в общении; 

- виды социальных взаимодействий; 

- механизмы взаимопонимания в 

общении; 

- техники и приемы общения, правила 
слушания, ведения беседы, убеждения; 
- этические принципы общения; 

- грамотно выступает с 

сообщениями. 

- владеет понятиями учебной 

дисциплины и применяет их 

адекватно ситуации 

- намечает и описывает приемы 

саморегуляции. 

- анализ выполнения 

практических работ 

-текущий контроль; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный 
зачет 

-источники, причины, виды и способы 
разрешения конфликтов. 

-приемы саморегуляции в процессе 

общения 

  

Умения: 

- применять технику и приемы 

эффективного общения в 

профессиональной деятельности; 

- использовать приемы саморегуляции 

поведения в процессе межличностного 

общения 

-умеет слушать, обобщать, 
анализировать, принимать 

решения в коллективной форме 

организации учебного процесса. 

- самостоятельно и творческий 

подходит к выполнению 

самостоятельной работы. 

- в учебной и профессиональной 

деятельности демонстрирует 

гуманность, 

доброжелательность, 

толерантность 

- активность на 
занятиях в группах; 

- применение техник 

эффективного общения; 

- дифференцированный 

зачет 
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Приложение 3 
 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.01. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА» 

 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

1.1.1. В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности «Организация ведения процессов приготовления и подготовки к 

презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1. ВД.1. Организация ведения процессов приготовления и подготовки к презентации и 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку   рабочих   мест,   оборудования,   сырья,   материалов   для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами . 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
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ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к презентации и реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

1.1.3 В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практический 

опыт 

выполнять подготовку рабочих мест к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие продуктов в соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

 

выполнять подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

осуществлять контроле качества и безопасности, упаковке, хранении обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности; обеспечении ресурсосбережения в 

процессе обработки сырья 

 

организации, ведении процессов приготовления согласно заказу; подготовки к 

презентации и реализации хранении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 

контроля качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов, хранении 

готовой продукции с учетом требований к безопасности. 

 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов с потребителем, оформлении и презентации результатов 
проработки 

Уметь: обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованного сырья в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства 

полуфабрикатов по количеству и качеству в соответствии с заказом; оценивать 

качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического оборудования, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ и требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков  хранения 
 

оценивать качество и соответствие технологическим требованиям экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
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 контролировать рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 
учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, 

выбирать соответствующие методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замороженного сырья, 

вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение различных 

методов обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов 
 

контролировать, осуществлять выбор, применение, комбинирование различных 

способов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента для приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и согласно заказу; 

контролировать, осуществлять соблюдение правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с ножом при нарезке, 

измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применять 

техники шпигования, фарширования, формования, панирования, различными 

способами полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение 

в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на 
вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетично 

упаковывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные техники порционирования (комплектования) полуфабрикатов с 

учетом ресурсосбережения) 
 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей термической 
обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, 
кондиции сырья, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, сезонности, 

кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (полуфабрикат, разработанную 
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 документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры и 

презентации 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ для приготовления полуфабрикатов; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства приготовления 

полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности для приготовления полуфабрикатов; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды для приготовления полуфабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

 

методы обработки экзотических и редких видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов овощей; 

способы предотвращения потемнения отдельных видов экзотических и редких 

видов сырья; 
санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов, хранения неиспользованного сырья и обработанных 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, филитирования экзотических и редких видов 

сырья 

 

ассортимента, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента из различных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

технику порционирования (комплектования), упаковки на вынос и маркирования 
полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов 

 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 
приготовления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их обработки, 

подготовки, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
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 ингредиентами, пряностями и приправами; правила организации проработки 
рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации 

по ее результатам; 
правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

 

 

 
 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 136 
 

Из них на освоение МДК – 64 
 

практики – 72, в том числе учебную – 36 и производственную – 36. 

 

 
. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПМ.01. «Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессио 

нальных 

общих 

компетенц 

ий 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 
Объем 

образова- 

тельной 

программ 

ы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

 
Самостоятельная 

работа
29

 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные и 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа),час 

 

Учебная 
Производ 

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1-1.4 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

 

 
32 

 

 
32 

 

 
8 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

ПК 1.1.-1.4 Раздел модуля 2. Ведение 

процессов обработки 

экзотических и редких видов 

сырья и приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

 

 
32 

 

 

 
32 

 

 

 
12 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

ПК 1.1-1.4 Учебная и производственная 

практика 

72 
72 - - 

36 36 - 

 Всего: 136 136 20 - 36 36 - 

 
 

29
 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 тематическим планом и 

содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации презентации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 
32 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 32 

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Содержание  

 
 

10 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного приготовления. Актуальные 
направления в разработке и совершенствовании ассортимента. 

Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в ресторанном бизнесе 

Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическая работа. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из 
овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом сезонности, 
специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся) 

 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание  

 

 

 
 

12 

Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов. Характеристика этапов 

Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Выбор и комбинирование различных способов 
обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 
продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических 

операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, 
проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, шоковая 
заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность обработанного сырья и готовых полуфабрикатов. 

Тема 1.3. 

Организация работ 
по обработке сырья 

Содержание  

10 Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, продуктов, материалов по 
количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета потребности в сырье, продуктах, материалах 
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и приготовлению 

полуфабрикатов 

Организация и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства полуфабрикатов для кулинарной 

продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, методы оптимизации производственных процессов, 

обеспечения ресурсосбережения и безопасности сырья и продукции. Требования к организации рабочих мест с учетом 

оптимизации процессов, обеспечения последовательности и поточности технологических операций, требований 
производственной санитарии и гигиены. 

 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке к 

транспортированию. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. 

Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом (по 

индивидуальному заданию) 

Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 
Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1: 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. 

Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик высокотехнологичного 

оборудования. 

Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных 

ресурсов. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел модуля 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 
32 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 32 

Тема 2.1 Обработка, 

подготовка 

экзотических и 
редких видов 

Содержание  
 

4 

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их кулинарное назначение. Пищевая 

ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора последующей обработки. 

Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы оценки качества. Условия, 
сроки хранения. 
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овощей, грибов Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; ревеня; фенхеля; побегов 

бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для фарширования. Нарезка и формовка экзотических и редких видов 

овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления. Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. 

Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохранение очищенных овощей экзотических и редких видов и грибов от 

потемнения. Способы минимизации отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы 

определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и грибов после обработки для 
последующего использования. 

 

Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, составление композиций. 
Формование, подготовка к фаршированию. 

Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы 
обеспечения сохранности обработанных овощей и грибов. 

Тема 2.2. Содержание  

Обработка, Основные характеристики ската, морского черта, зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, барабулькии и  

подготовка других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, безопасности хранения различных  

экзотических и редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и замороженном виде. Выбор сырья в соответствии с  

редких видов рыбы технологическими требованиями к готовой продукции 
4 

Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термического состояния сырья и 
 технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб ядовитых и экзотических видов. Способы  

 сокращения потерь в процессе обработки сырья  

 Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических видов рыб. Правила  

 охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья.  

Тема 2.3 Содержание  

Обработка, Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая ценность. Требования к качеству  

подготовка живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хранения моллюсков и ракообразных в  

нерыбного водного живом и замороженном виде.  

сырья для изделий Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд.  

сложного Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. Методы и виды обработки и подготовки 4 

ассортимента моллюсков и ракообразных: размораживание, снятие панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие  

 раковин устриц. Последовательность и правила обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: омаров, лангустов,  

 норвежских и камчатских крабов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, улиток,  

 кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; вскрытых раковин устриц. Безопасная организация техники  

 выполнения действий в соответствии с типом моллюсков и ракообразных  

 Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков и ракообразных. Правила охлаждения,  
 замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

Тема 2.4 Содержание 4 
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Приготовление Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры полуфабрикатов из  
полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современных методов приготовления полуфабрикатов 

рыбы различных видов сырья сложного ассортимента в соответствии с заказом. Подбор пряностей и приправ при 

и нерыбного водного приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

сырья для блюд,  

кулинарных изделий 

сложного 

ассортимента 
Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. Методы обработки и 

подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка, снимание кожи, 
сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление кнельной массы, массы для фарширования рыбы из 

 кондитерского мешка. Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для 

 карпаччо тельного. 

 Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
 хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с учетом требований к 
 безопасности продукции. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки. 
 Тематика практических занятий и лабораторных работ  

 Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного водного сырья.  

Тема 2.5 Содержание  

Обработка, Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. Особенности строения и  

подготовка мяса состава мышечной ткани диких животных. Требования к качеству, показатели безопасности, условия и сроки хранения  

диких животных мяса диких животных. Основные критерии оценки качества подготовленного мяса диких животных и их соответствия  

 технологическим требованиям. Примерные нормы выхода после обработки для последующего использования.  

 Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося, способы  

 минимизации отходов при подготовке мяса диких животных. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, хранения  

 подготовленного мяса диких животных. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки. 4 
 Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки  

 хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной печени, отдельных частей говядины из  

 мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, молочных поросят для сложной кулинарной продукции в  

 зависимости от технологических требований кулинарной продукции. Способы минимизации отходов.  

 Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению обработанных тушек ягнят, молочных  

 поросят, поросячьих голов. Технологический режим замораживания, вакуумирования, охлаждения, условия и сроки  

 хранения.  

Тема 2.6 Содержание  

Приготовление Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовления сложной кулинарной  

полуфабрикатов из продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности  

мяса, мясных Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, розмарин, орегано, тмин, 4 

продуктов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного 

семян фенхеля, эстрагон).  

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. Методы 
обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширование, шпигование, 
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ассортимента панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка.  

Классификация, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовления. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких животных. Характеристика методов 
приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. Примерные нормы выхода после обработки для последующего 

использования. 

Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. 

Требования к безопасности хранения подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции в 
охлажденном и замороженном виде. 

Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов. Правила 
порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса: каре 
ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порционных полуфабрикатов 
(стейков) из мраморного мяса. 

 

Тема 2.7 Содержание  

Обработка и Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности строения и состава  

подготовка пернатой мышечной ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества и безопасности при  

дичи обработке пернатой дичи. 4 
 Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы сокращения потерь сырья,  

 продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, хранения подготовленного мяса пернатой  

 дичи. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки.  

Тема 2.8 Содержание  

Приготовление Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пернатой птицы  

полуфабрикатов из Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи. Кулинарное назначение. Требования к качеству, 4 

птицы и пернатой условия и сроки хранения.  

дичи для блюд, Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

кулинарных изделий 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

сложного 

ассортимента Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ассортимента: галантин, 
котлеты фаршированные, рулеты из птицы. Обработка, заправка и подготовка к жарке пернатой дичи (перепелов). 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 
нормативных документов. 

Составление последовательностей обработки редких и экзотических видов сырья и приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. 
Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация высокотехнологичного оборудования, инвентаря, 

 

инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций. 
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных 

ресурсов. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. Подготовка словаря 
иностранных терминов 
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Учебная практика по ПМ.01 Виды работ: 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для  приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 
продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 
расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. Хранение полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом условий и сроков. 

Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения 

выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 
Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, 
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
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вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 
чистоты 

 

Производственная практика Виды работ: 

Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке. 
Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
птицы, дичи в соответствии заказа. 

Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья. 

Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно- 

гигиенических требований, точности порционирования и т.д.). 

Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 
отпуске на вынос и презентации 

 

 

 

 

 

 

 

 

36 

Всего 136 



325  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 
«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект   проекционного   оборудования   (интерактивная   доска   в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 

10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015- 

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 
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– ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

11. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

13. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996. – 615 с. 

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

15. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е 

изд. М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

16. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

17. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр 

«Академия», 2015. – 176 с 

18. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

19. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

20. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

21. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

22. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

23. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

24. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 192 с. 

25. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащихся 
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учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр 

«Академия», 2015. – 128 с 

26. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2015. – 288 с 

27. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

28. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

29. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 

Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с.  

30. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

31. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 

Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

32. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  

33. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 

для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с.  

34. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 

пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 144 с.  

35. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с.  

36. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с.  

37. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, 

Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

38. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с.  

39. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  

40. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с.  

41. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. В. 

Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с.  

42. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : учебное 

пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 328 с.  

43. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, А. В. 

Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с.  
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44. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 

Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 192 с.  

45. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 340 с.  

46. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  

 
 

3.2.2. Основные электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 

дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. 

от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 
5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. Майоров, 

О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-6397-8. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. 

В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

http://base.garant.ru/
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148178
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электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для 

спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

13. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 

пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

14. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

15. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский 

; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-

5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

16. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. 

В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-

2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

17. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. — 

ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

19. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе 

: учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

20. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. В. 

Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-8114-5175-3. 

— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/146925
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https://e.lanbook.com/book/147322  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

21. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : учебное 

пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

22. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, А. В. 

Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146792  

(дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

23. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. Практикум 

: учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

24. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. 

Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

25. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

26. Электронный ресурс 

 http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1  

 http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

 http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

 http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

 http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

 http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

 http:/ /www.pitportal.ru/ 

 

            3.2.3. Дополнительные источники: 

На усмотрение образовательной организации (ОО 

Научно-технические и реферативные журналы: 

Сервис (плюс) 

 
 

 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/147322
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 
рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК   

ПК 1.1 Организо- 

вывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями, планами и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

оценка качества сырья, продуктов, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выбор и использование технологического 

оборудования и производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами безопасной эксплуатации для 

приготовления полуфабрикатов; 

установление температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования, маркирования; 

обоснование направлений энергосбережения при 

работе с оборудованием; 

определение порядка маркировки ингредиентов для 
приготовления полуфабрикатов; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

оформление профессиональной документации; 

демонстрация умений и навыков пользоваться 

технологическими картами приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

тестирование, экзамен, 

экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 1.2 Осуществлять 
обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 
сырья, дичи; 

обработка, подготовка экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 
выбор технологического оборудования и 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 
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 производственного инвентаря, посуды в соответствии с 
видом выполняемых работ; 

выполнение процессов обработки и подготовки 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

оформление профессиональной документации; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соблюдение стандартов чистоты, правил утилизации 

непищевых отходов; 

выполнение требований охраны труда и техники 

безопасности; 

демонстрация умений и навыков пользоваться 

технологическими картами приготовления экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

выполнения 
практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

приготовление полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 
соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 
соответствие потерь действующим нормам; выбор 

посуды для приготовления и подготовки к 

презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

особенностей заказа, сезона, форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при подготовке полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных сложного ассортимента; 

установление времени выполнения работ по 

нормативам подготовки полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

презентация полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

тестирование, экзамен, 

экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 1.4 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур 
полуфабрикатов с 

разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение выполнения 
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учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

красящих веществ с учетом требований по безопасности 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 
представления результатов разработки рецептур 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

лабораторных работ, 
экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, 
оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 
результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 
мастерства (при 

участии) 

ОК   

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 
контекстам. 

 обоснованность постановки цели, выбора и 

применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 
- адекватная оценка и самооценка эффективности и 

качества выполнения профессиональных задач 

интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

экспертное 

наблюдение и оценка на 

лабораторно - 

практических занятиях, 

при выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

экзамен 
квалификационный 

ОП 02.Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 
деятельности. 

- использование различных источников, включая 

электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет- 

ресурсы, периодические издания по специальности для 

решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 
личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые решения 
- обоснованность самоанализа и коррекция результатов 

собственной работы; 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 
клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и 

мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 
- обоснованность анализа работы членов команды 
(подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 

-грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения мыслей 
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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, применять 

стандарты 

антикоррупционного 
поведения 

- соблюдение норм поведения во время учебных занятий 

и прохождения учебной и производственной практик, 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 
ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 
средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 
учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

ОК 09. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

- эффективность использования информационно- 
коммуникационных технологий в профессиональной 
деятельности согласно формируемым умениям и 
получаемому практическому опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

- эффективность использования в профессиональной 

деятельности необходимой технической документации, в 

том числе на английском языке. 
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ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 
сфере 

- эффективность использования знаний по финансовой 

грамотности, планирования предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 
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Приложение 3.2 
 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

«ПМ.02. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ 

БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И 

ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.02. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ 

БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И 

ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

 
1.1. 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 

презентации и 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: 

 
1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 
подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
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 соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 
ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 
обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

 
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации соусов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
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 сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

 

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформлении и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов с потребителем 

Уметь: обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков  хранения 
 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 
супов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления супов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 
обработке; 
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 обеспечивать безопасность готовых супов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных 

супов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 
супов; вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода супов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых супов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для супов, готовых 
супов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления супов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления супов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исользования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных супов для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи супов сложного ассортимента; 
температура подачи супов сложного ассортимента; правила разогревания охлажденных, 
замороженных супов; 

требования к безопасности хранения супов сложного ассортимента; правила упаковки 

на вынос, маркирования упакованных супов; правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 
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 дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

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

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

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

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 
пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; вести учет 
реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 
 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

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

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд и 
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 гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 
безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки 
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 сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
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 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 
 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 
пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом 
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 потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки новой 

рецептуры 

Знать: методы коммутации и их использование в сетевых технологиях; 
требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 
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 виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их назначение 

 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода соусов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления соусов 

сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных соусов для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи соусов сложного ассортимента; 
температура подачи соусов сложного ассортимента; правила разогревания 
охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного ассортимента; правила упаковки 

на вынос, маркирования упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 
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 современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 
требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода   горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
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 водного сырья; 
требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности хранения горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный 
запас на иностранном языке 

 
наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 
современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения; 
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 принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления технологической документации 

по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 172 

Из них на освоение МДК – 64, 

на практики - 108, в том числе учебную – 36 и производственную - 72. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПМ.02. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

2.1. Структура профессионального модуля 
 
 

 
Коды 

профессио 

наль-ных 

общих 

компетен- 

ций 

 

 

 
Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

Объем 

образова- 

тельной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час  

 

 
Самостоятельная 

работа 
30

 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 
часов 

 
Учебная 

 

Производств 
енная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

 
 

32 

 
 

32 

 
 

6 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

ПК 2.1.-2.8 Раздел модуля 2. Приготовление, 

творческое оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

 

 
32 

 

 
32 

 

 
42 

 

 
16 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

ПК 2.1-2.8 Учебная и производственная практика 
108 108 36 36 - 

 Всего: 172 172 48 16 36 36 - 

 

 

30
 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 

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
 

Содержание учебного материала 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
32 

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 
32 

Тема 1.1. Классификация и 
ассортимент горячей 
кулинарной продукции 
сложного приготовления 

Содержание  

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления. Актуальные направления в 

разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, 
ее специализации, применяемых методов  обслуживания 

 

 
8 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 

Общие технические условия (терминология, классификация, общие требования к качеству и безопасности продукции 

общественного питания) 

Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной продукции, применяемые в 
ресторанном бизнесе 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, специализацией и 
видом приема пищи 

 

Тема 1.2. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного 

ассортимента 

Содержание  

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, 

взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и технологическое 

оборудование, обеспечивающее их применение. 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей кулинарной 
продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продукции 

 

 

 

 
8 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. Характеристика 

этапов. Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей кулинарной продукции с учетом 

требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и 

требований   СанПиН:   выбор   последовательности   и   поточности   технологических   операций,   определение 
«контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, 
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 функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения 

 

Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к реализации готовой 

горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, метода обслуживания, способа подачи. 

Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор посуды для 

отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с 

прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. 

Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и безопасности горячей 

кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество горячей кулинарной продукции, требованиям 
системы ХАССП, СанПиН) 

 

Тема 1.3. Адаптация, 

разработка рецептур 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 

8 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, 
использования региональных видов сырья, изменения выхода готовой продукции, запросов различных категорий 

потребителей. 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 Услуги 

общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 
продукции общественного питания). 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) (ГОСТ 31987-2012 Услуги 
общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 
требования к оформлению, построению и содержанию) 

Тема 1.4. Организация 

работ и техническое 

оснащение процессов 

приготовления, хранения, 

подготовки к реализации 

горячей кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 

8 

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и подготовке к реализации 
супов (суповом отделении горячего цеха). 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила 

их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для супов, 
готовых супов 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и подготовке к реализации 

соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (соусном отделении горячего цеха). 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила 
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 их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 
Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. 

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда в различных зонах кухни 

ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой (ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. 

Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия; ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. 

Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания; ГОСТ 31987- 2012 Услуги 

общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлени ю, построению и 

содержанию). 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для приготовления различных видов 

горячей кулинарной продукции. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Решение ситуационных задач. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 1 

 

 

 

 

 

 

 
- 

Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

32 

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 32 

Тема 2.1. Приготовление и 

подготовка к реализации 

супов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 
4 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента; требования к 

качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов сложного ассортимента: 

прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов 
региональной кухни 

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. 
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 Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. Способы осветления 

бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из овощной массы, 

клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, 
гренок запеченных, чипсов и др.) 

 

Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, овощей. 

Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки 
супов ими 

Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей суточных в 

горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления, температура, 
способы подачи 

Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. Правила сервировки 

стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка документации 

(акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами, крем- 

супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 
оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых 

супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 
оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 

Тема 2.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 
4 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов сложного ассортимента; требования к 

качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции для формирования 
гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств соусов. Правила 
соусной композиции 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов для соусов 

сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов. 

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, вкусовых приправ, 
сливок и других молочных продуктов. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), пассерованных овощей, 
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 томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощных, плодовых, ягодных пюре, как основ 

соусов. Правила охлаждения и замораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых 

горячих сложных соусов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов в процессе 
приготовления, хранения соусов. 

 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни: 

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов бер-блан, беарньез, шорон, 

яичного сладкого и др.; 

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 
- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. 

Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, класса организации 

питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты оформления тарелки и 
блюд горячими соусами. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка документации 
(акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

 

Тема 2.3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 
 

4 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуальные сочетания 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, 

требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные направления в приготовлении горячих блюд и 
гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента: припускание с 

постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во 

фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, копчение, 

фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, техники молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов. Выбор методов приготовления в соответствии с типом, кондицией овощей и 
грибов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  овощей, плодов, грибов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслуживания сложных блюд и 

гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, овощного соте, овощей глазированных, овощей 

в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из картофеля с 

грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов 
жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, 
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 муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке 
жареных др.), в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. Порционирование, эстетичная 
упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на вынос 

Тема 2.4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

круп, бобовых и 

макаронных изделий (паст) 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 
 

4 

Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), проращенного зерна и семян. Правила 

выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов 
сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд. 

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Пищевая 

ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным 

замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых круп. 

Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). Правила варки макаронных 

изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, канелони. 

Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к 
пастам, соединение с ними и доведение до вкуса. 

Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых, 

проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа 

организации питания, методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 
хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий  

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий, сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 
безопасности) 

 

Тема 2.5. Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента 

Содержание  

 
4 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы 

приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. Приготовление яиц пашот с 

овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша 
(пирога со смешанным омлетом). Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 
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 качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с 

технологическими требованиями для создания гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из 

сыра: изделий из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого 
сыра, сыра жареного во фритюре и др. 

 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и метода обслуживания. 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. Условия и 
сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления мучных блюд. Ассортимент 

блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления. Методы приготовления мучных изделий из пресного 

и дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов, оладий, 

блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника из пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, 

пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические процессы, происходящие при приготовлении мучных 

изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов 

обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 
учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий  

Практическое занятие. Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 
оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 

Тема 2.6. Приготовление 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 
4 

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из 
региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного 

вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и 

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с методом приготовления. Комбинирование различных 

способов и современных методов приготовления блюд из рыбы сложного ассортимента: варка на 

решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в полусферической сковороде, 
жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на 
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 пару и запекание изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения 
потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из рыбы: 
- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, фаршированной целиком и 

порционными кусками), 

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и средней); 
- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге; 

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 
Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и 

ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных 

целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы 

определения степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд стандартным 

требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 
безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий  

Практическое занятие. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требований системы ХАССП, 
СанПиН 

 

Лабораторная работа. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 
подача, оценка качества и безопасности) 

 

Тема 2.7. Приготовление 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 
4 

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. Актуальные направления 

формирования ассортимента 

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных блюд и 

кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами 

сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и 
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 дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов. Способы маринования, панирования мяса и мясных продуктов с использованием 
широкого ассортимента пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой 

 

Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до различной степени 

готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная 

варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, 

поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого 

мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении. 

Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом 

различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из 

мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий  

Практическое занятие 17. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок   из мяса, 

мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 
безопасности) 

 

Тема 2.8. Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 
4 

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования ассортимента 

горячих блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с заказом. Актуальные 

варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного 

вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, 
кролика. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 
продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней 
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 птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных 

на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте 

целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной 

гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой 

утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, методов обслуживания. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика практических и лабораторных занятий  

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных изделий, закусок из 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление 

рецептуры (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 
безопасности) 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций  преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 
Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ. 

Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из мяса, 

мясопродуктов. 

Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из 
сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

 

 

 

 

 
- 
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Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Курсовая работа  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе Тематика занятий: 

Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение 

отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», определение целей и задач курсовой 

работы, обоснование актуальности выбранной темы. 

Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемого в курсовой 
работе. 

Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой работы. Консультации по 

разработке ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема пищи, способам реализации, заявленным в теме 

работы. 

Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме информации по новым видам сырья, методам приготовления, 

высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции 

Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. Консультации по разработке 

практической части курсовой работы: 

- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюдасложного ассортимента (в соответствии с темой 
курсовой работы), 
- разработке технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием 
технологического и санитарного режима производства  горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки. 

Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. Защита курсовой работы. 

 

Примерная тематика курсовой работы: 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в вакууме. Ассортимент, 

приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления на горячем камне. 

Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана русской кухни. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в воке. Ассортимент, 

приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 
Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 
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Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих 

блюд для ресторана русской кухни. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 

Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания по типу шведского стола. 

Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов, сыра, для выездного 

обслуживания (кейтеринг). 

Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу шведского стола. 
Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы для выездных 
обслуживаний (кейтеринг). 
Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы. Актуальный ассортимент, приготовление и 
способы реализации стейков из мяса и рыбы. 

Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней птицы. Ассортимент, 

приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни. Ассортимент, приготовление и 

способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы региональной кухни 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных продуктов моря. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента. 

Ассортимент, приготовление и  способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в пергаменте, на «овощной подушке». 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассортимента. Дизайн и оформление 

горячих блюд сложного ассортимента. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола Особенности приготовления, оформления 

и отпуска горячих блюд для детского питания. 
Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой в присутствии гостя. 
Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присутствии гостя. 
Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления «Молекулярная кухня». 

 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы 
Виды работ: 

 

Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности 
выбранной темы. 

Разработка содержания основной части работы: 

- разработка ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции с учетом типа и класса организаций питания, вида приема пищи, способа 

реализации, заявленных в теме работы; 

Разработка содержания основной части работы: 
- сбор, анализ, обобщение, систематизация информации по новым видам сырья 
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Разработка содержания основной части работы: 

- сбор, анализ, обобщение, систематизация информации по новым видам сырья, методам, новым видам оборудования, современным способам 

реализации кулинарной продукции, 

 

Разработка начальных вариантов рецептур блюд 

Провести практические проработки 

Разработка практической части курсовой работы: 

-   разработка технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием 

технологического и санитарного режима производства  горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки, 

. Разработка практической части курсовой работы: 
- подбор и обоснование выбора оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с разрабатываемым фирменным блюдом. 

Разработка компьютерной презентации 

Составление заключения, обоснование выводов по работе. Составление списка использованной литературы и других источников информации. 

Учебная практика по ПМ.02 Виды работ: 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции. 
Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом 
температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции. 
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Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения. 
Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохожден ии учебной 

практики в условиях организации питания). 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика по ПМ. 02 

Виды работ: 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии 

с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
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Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 

Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос, при проведении презентаций 

 

Всего 172 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 4. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 2016- 

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 
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9. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

10. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

11. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

15. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. 

16. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

17. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996.  – 615 с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

21. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

22. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

23. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 176 с 

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 
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26. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

30. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 192 с. 

31. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с 

32. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 288 с 

33. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. 

– 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

34. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

35. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

36. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 

Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

37. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  

38. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 

для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с.  

39. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  

40. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 340 с.  

41. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  
 

3.2.2. Основные электронные издания: 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 

978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148044
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2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 

Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие 

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо 

/ Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие 

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

7. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. 

Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие 

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

9. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

10. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

11. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

13. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

14. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

15. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

16. http:/ /www.pitportal.ru/ 

 

             3.2.3. Дополнительные источники: 

На усмотрение разработчиков образовательной программы 

 
 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/


371  

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК   

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

обеспечение наличия на рабочем месте 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря, посуды для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

оценка качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании; 

соблюдение требований к упаковке и 

складированию горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии 

с правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, презентацию 

и подготовку к реализации 

супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

презентацию и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

выбор температурного режима при подготовке 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и установление способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении супов 

сложного ассортимента установленным на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи супов с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения супов сложного 
ассортимента с учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления, 

творческого оформления, презентации и подготовки к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

презентации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 
выполнения 
«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты 

участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при 

участии) 

ПК 2.3. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

приготовление, непродолжительное хранение 
горячих соусов сложного ассортимента; выполнение 

требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

соусов сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие горячих соусов сложного ассортимента 
(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка 
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 выход и т.д.) требованиям заказа; 
выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих соусов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих соусов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления, 

непродолжительного хранения горячих соусов 

сложного ассортимента; 

презентации горячих соусов сложного ассортимента 

выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 
участии) 

ПК 2.4. Осуществлять 
приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к презентации и 

реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление,     творческое      оформление      и 
подготовку к презентации и реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания с учетом действующих 

регламентов; 

презентации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного 

экзамен, 

экспертное 
наблюдение 
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творческое оформление и 

подготовку к презентации 

и реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

презентации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка 

выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.6. Осуществлять 
приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к презентации и 

реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка 
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 форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к презентации и 

реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к презентации и реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей и видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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 выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

презентация горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.8. Осуществлять 
разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

выполнять разработку, адаптацию рецептур 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 
компонентов; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии 

выполненным заказом 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, адаптации 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 
участии) 

ОК   

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

 обоснованность постановки цели, 
выбора и применения методов и способов 

решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 
профессиональных задач 

Интерпретация 
результатов наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

ОП 02.Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой 

- использование различных источников, 
включая электронные ресурсы, 
медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 
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для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

периодические издания по специальности 
для решения профессиональных задач 

практических занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 
 

Экзамен 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 
личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 
принятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 
результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 
клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 
команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 
контекста. 

-грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 
поведения 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 

производственной практик, 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих технологий в 
области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 
средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической 
подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому 

опыту; 
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ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической документации, в 

том числе на английском языке. 

 

ОК 11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

- эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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Приложение 3.3 
 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

«ПМ.03. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ 

РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ 

БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И 

ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

 

 
1.1. 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 презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 
подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 



382  

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать   подготовку   рабочих   мест,   оборудования,   сырья,   материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных   изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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 потребителей, видов и форм обслуживания 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформлении и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

ведении расчетов с потребителями 

Уметь: контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков  хранения 

 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав холодных соусов, заправок сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,    продукты для холодных соусов, заправок 
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 сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, заправок с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный  контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд 

 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав салатов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 



385  

 организовывать приготовление, готовить салаты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных салатов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд 

 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав канапе, холодных закусок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные закуски сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 
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 обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных канапе, холодных закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный  контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
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 сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд 

 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
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 особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при кулинарной 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

 

осуществлять выбор ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок по действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки 
новой рецептуры 
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Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 
 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных соусов, заправок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства, 

алкогольных напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных соусов, 

заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 



390  

 методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента; требования 

к безопасности хранения холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 
запас, в т.ч. на иностранном языке 

 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода салатов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; 

современные, инновационные методы приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного ассортимента; температура 

подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования упакованных салатов; правила и техники 

общения, ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода канапе, холодных закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора,   требования   к   качеству,   принципы   сочетаемости   основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
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 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых канапе, холодных 

закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для канапе, 

холодных закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, холодных 

закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, замороженных канапе, холодных закусок; 

требования   к   безопасности хранения канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 
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 варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке 

 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный    режим,     последовательность     выполнения     технологических 
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 операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; требования к безопасности хранения холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке 

 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации 

по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 136 
 

Из них на освоение МДК- 64, 
 

на практики - 72, в том числе учебную - 36 и производственную - 36. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

2.1. Структура профессионального модуля 

 
Коды 

профес- 

сиональ- 

ных 

общих 

компетен 

ций 

 

 

 
Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 
Объем 

образова- 

тельной 

программ 

ы, час 

Объем образовательной программы, час  

 

 
Самостоятель 

ная работа
31

 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторны е 

работы и 

практические 

занятия, 
часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов 

 
 

Учебная 

 
Производст 

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1- 

3.7 

ОК 1-7,9- 

11 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного 
ассортимента 

 

 

32 

 

 

32 

 

 

10 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

ПК 3.2.- 

3.7 

ОК 1-7,9- 

11 

Раздел модуля 2. Процессы 

приготовления, подготовки к 

презентации и реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного 
ассортимента 

 

 
32 

 

 
32 

 

 
20 

  

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

ПК 3.1- Учебная и производственная 72 72 36 36  

 
31

 Примерная 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 

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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3.7. практика      

 Всего: 136 136 30  36 36  

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
 
32 

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента 

32 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент холодной 

кулинарной продукции 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в совершенствовании 

ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления 
Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, 

учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, 
региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов методов обслуживания. 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранению 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 
Характеристика, последовательность этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с учетом ассортимента 

продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и 

требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических операций, определение «контрольных 

точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 

технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 
Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 1.3. 
Организация и 

Содержание 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
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техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 
за ними 

 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов обслуживания: 

самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов упаковки, подготовки готовой холодной 
кулинарной продукции к отпуску на вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий 
и закусок сложного ассортимента. 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 
подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 32 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 32 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

хранение холодных 

соусов, заправок 

сложного 

Содержание  
 

6 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления 
в приготовлении холодных соусов и заправок. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных 
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ассортимента соусов из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных заправок на основе 

растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи 

холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, 

фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 
Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 

 
 

6 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента. Правила выбора 
основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 
салатов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных 
салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи салатов 

сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); 

несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокращения потерь сохранения пищевой ценности 
продуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ для салатов и салатных заправок. 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 
продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, салатов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

 

Тема 2.3. 
Приготовление, 

Содержание 
6 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных закусок сложного 
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подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов для канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента Актуальные направления в приготовлении канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента. 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); 

террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной 

печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); 

овощных и фруктово-ягодных равиолей с различными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в 

замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи масляных 

смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, 

селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного масла). Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 
безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента из яиц, овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том числе авторских, брендовых, региональной 
кухни 

 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

Содержание  
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Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к 

сложным холодным блюдам. Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная заливная 

(целиком и порционными кусками); рулетики из рыбы, заливные крабы, креветки, гребешки и т.д.), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 
основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 
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 Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в 

желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 
(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 
отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 
безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента. 

 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к 

сложным холодным блюдам. Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса сложного 

ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фаршированный заливной, поросенок 

запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из мяса 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента (галантин из птицы, курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из 

птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты 

холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 
основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 

глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  
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 Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 
сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в соответствии с заданием. 

Составление акта проработки. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Учебная практика по ПМ.03 Виды работ: 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 
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Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использова ние 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии 

со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 Виды работ: 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии 

с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием 
(заказом) производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки 

и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
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закусок на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 
учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 

Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 
Консультирование потребителей, оказание им  помощи в  выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в  соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос, при проведении презентации 

 

Всего 136 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 
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3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758 . 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте 

России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758%20.
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во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 

принт, 2015.- 544с. 

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - 

М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 

с. 

22. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

23. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

26. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5- е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

30. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. 

Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с. 

31. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2017. – 208 с. 

32. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов.  13-е изд., стер. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

33. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

34. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

35. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. 

В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

36. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие 

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

720 с.  



406  

37. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для 

спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с.  

38. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с.  

39. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 

с.  

40. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. 

В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

41. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие 

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

720 с.  

42. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. 

Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

340 с.  

43. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие 

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

720 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания: 

 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-

8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. 

В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для 

спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 

— ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / 

Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
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библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых 

продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное 

пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-

8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. 

В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-

2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для 

спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 

— ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. 

Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для 

спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 

— ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

12. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

13. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

14. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

15. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

16. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

17. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

18. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

19. http:/ /www.pitportal.ru/ 

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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3.2.2.1. Дополнительные источники: 

На усмотрение образовательной организации 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК   

ПК 3.1. Органи- зовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

установление температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

проведение маркировки ингредиентов при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение   холодных 

соусов,  заправок с учетом  

потребностей различных  

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
оценка решения 
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 обслуживания; 
соблюдение температурного режима при подготовке 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 
труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 
вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ситуационных задач, 
оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; подготовка 

рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при подготовке 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 

соответствие потерь при приготовлении на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; выбор 

посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения салатов 

экзамен, экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 
практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 



410  

 сложного ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; соответствие времени 

выполнения работ установленным 

нормативам; 

выполнение презентации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при участии) 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест; соблюдение температурного 
режима; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 
труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента действующим 

на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

приготовление, творческое оформление и подготовку 
к презентации и реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 
выполнение    требований     персональной     гигиены 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 
экспертное 
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реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

системы ХАССП и требований безопасности при 
приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья к 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении действующим 
на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 
вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья закусок сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовка к 

презентации и реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение температурного режима при подготовке; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 
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 форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 
обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, , дичи, кролика сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

презентации по теме 
занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разработка, адаптация рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; 
соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по безопасности; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

выполнение презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при разработке, адаптации рецептур горячих 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при участии) 

0К   

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 

 обоснованность постановки цели, выбора и 

применения методов и способов решения 

Интерпретация 
результатов 
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профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, 

при выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

- использование различных источников, 
включая электронные ресурсы, медиаресурсы, 

Интернет-ресурсы, периодические издания по 

специальности для решения профессиональных 

задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 
личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые 
решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в коллективе и 
команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 
преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов 
команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного 

контекста. 

-грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения мыслей 

ОК 6. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 
поведения 

- соблюдение норм поведения во время 
учебных занятий и прохождения учебной и 
производственной практик, 

ОК 07. Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих 
технологий в области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержание необходимого 

уровня 
физической подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

ОК 09. Использовать 
информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования 
информационно-коммуникационных технологий 

в профессиональной деятельности согласно 

формируемым умениям и 
получаемому практическому опыту; 
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ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 
иностранном языке. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе на 

английском языке. 

 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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Приложение 3.4 
 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

«ПМ.04. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, 

НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ 

КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
ПМ.04 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И 

ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 
1.1. 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 презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

 
1.1.1. 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 общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

реализации горячих   напитков сложного   ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК4.6 Осуществлять разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 
работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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 организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Уметь: обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых продуктов и 
материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков  хранения 

 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав холодных десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной 

десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов фруктов, ягод, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные десерты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
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 определять степень готовности, доводить до вкуса холодные десерты; оценивать 
качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 

холодных десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных десертов; 
организовывать хранение сложных холодных десертов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе 
 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав горячих десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 
особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие десерты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие десерты; оценивать 
качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 

горячих десертов сложного ассортимента 
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 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десертов; 
организовывать хранение сложных горячих десертов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе 

 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав холодных напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной 

кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные напитки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса холодные напитки; оценивать 

качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 

холодных напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков; 
организовывать хранение сложных холодных напитков с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
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 охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований 
к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе 
 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав горячих напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих 

напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе 
приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие напитки; оценивать 

качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 
горячих напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; 
организовывать хранение сложных горячих напитков с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований 
к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих напитков; 
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 вести учет реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе 

 

разработке, адаптации и подготовки к презентации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и горячих 

десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, 
напитков, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой 
рецептуры 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила 
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 подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода холодных десертов сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных десертов 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, 

сладких соусов к ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных десертов 
сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных десертов сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов сложного 
ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке 

 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих десертов сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих десертов 

сложного ассортимента; 
варианты сочетания   основных   продуктов   с   другими   ингредиентами   для 
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 создания гармоничных десертов; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты 

их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, 

сладких соусов к ним, напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 
операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих десертов сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке 

 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода холодных напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации 

напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных напитков 
сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 
холодных напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
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 техника порционирования, варианты оформления холодных напитков сложного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке 

 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации 

напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих напитков сложного 
ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих 
напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления горячих напитков сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке 

 
наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 
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 приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; правила организации проработки 
рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных и 

горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 136 
 

Из них на освоение МДК - 64, 
 

на практики - 72, в том числе учебную - 36 и производственную – 36. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных общих 

компетенц 

ий 

 

 

 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

 

Объем 

образова- 

тельной 

программ 

ы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

 
Самостоятел 

ьная работа 
32 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 
часов 

 
Учебная 

 

Производст 

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 4.1-4.6 

ОК 1-7,9- 

11 

Раздел модуля 1. Организация процессов 
приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

 
32 

 
32 

 
10 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

ПК 4.2.-4.3 
ОК 1-7,9- 
11 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка 

к реализации холодных и горячих 
десертов сложного ассортимента 

 

20 

 

20 

 

16 

 

- 
 

- 
 

- 
 

- 

ПК 4.4.- 
4.6; ОК 1- 
7,9-11 

Раздел модуля 3. Приготовление и 
подготовка к реализации холодных и горячих 
напитков сложного ассортимента 

 

12 

 

12 

 

4 

 

- 
 

- 
 

- 
 

- 

 Учебная и производственная практика 72 72 
  

36 36 
 

 Всего: 136 136 30 - 36 36  

 

 

 

 
32

 Примерная 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 

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

32 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 
32 

Тема 1.1. Классификация, 

ассортимент холодных и 

горячих десертов, напитков 

Содержание  

 

 

 

 
10 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления. Актуальные направления, модные тенденции в совершенствовании 
ассортимента 

Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода, использования сезонных, региональных продуктов, 
потребностей различных категорий потребителей, методов обслуживания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 

соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода, использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, 
методов обслуживания. 

Тема 1.2 Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, напитков 

Содержание  

 
10 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
Характеристика, последовательность этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с учетом ассортимента 

продукции 
Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих десертов, напитков. 

Тема 1.3 Организация и 

техническое оснащение 
работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

Содержание  
 

12 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними. 
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горячих десертов, напитков Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, 
подготовки готовой продукции к отпуску на вынос. 

 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента. 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 
процессе приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

 

 

 

 
- 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов сложного ассортимента 20 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 20 

Тема 2.1. Приготовление, 

хранение холодных 

десертов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 
10 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десертов сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 
приготовлении холодных десертов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с 
добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с 
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 дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, 

извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Рецептуры холодных десертов сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с соусом, торта из 

замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного суфле, замороженного суфле, 

террина, парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, тирамису, чизкейка, бланманже; рулета, мешочков 

и корзиночек фило с фруктами и т.д.). Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, йогуртовые. 

Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи холодных десертов сложного 
ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ассортимента. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 

холодных десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного 
ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже) 

 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного 
ассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило с фруктами). 

 

Тема 2.2. Приготовление, 

хранение горячих десертов 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

10 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих десертов сложного ассортимента. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 
приготовлении горячих десертов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 

взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое 

«фондю», порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов. 

Рецептуры горячих десертов сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного пирога, 

пудинга, кекса с глазурью, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов «с 
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 обжигом» и т.д.). Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) 

для горячих десертов. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи горячих десертов сложного 
ассортимента. 

 

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 

горячих десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия 

и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 
(ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного 
пирога, пудинга, кекса). 

 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (снежков из шоколада, шоколадно-фруктового 
фондю, десертов фламбе, десертов «с обжигом»). 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

 

 

 

 
- 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков сложного ассортимента 12 

МДК. 04.03Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 12 

Тема 3.1 Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

Содержание  

6 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 
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сложного ассортимента направления в приготовлении холодных напитков сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с соками и пряностями, проваривание, 

настаивание, процеживание, смешивание с другими ингредиентами, охлаждение), с использованием техник 

молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения 
потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры холодных напитков сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные 

напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты, 

холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков 
сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 3.2 Приготовление, 

подготовка к реализации 
горячих напитков сложного 
ассортимента 

Содержание  

 
6 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 
ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 
направления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. Организация работы бариста. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента (отжимание, смешивание горячих напитков с соками и пряностями, проваривание, варка и 

настаивание медовой воды с пряностями, процеживание, смешивание с другими ингредиентами). Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий пунш, сбитень, 
глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 
требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа . Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных и горячих напитков 
сложного ассортимента. 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3. 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка 
сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

 

 

 

 

 
- 

Учебная практика по ПМ.04 Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 
сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 
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11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих 
десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 
18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 

учебной практики в условиях организации питания). 
19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 
соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 04 Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с 
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учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

9. Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос, при проведении презентации 

 

Всего 136 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания). 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 

дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 

2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 4. 2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 6. 2016-01-

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
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10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 11 с. 

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

12. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 

2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 

№ 37510). 

19. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

20. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 

всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 

принт, 2015.- 544с. 

21. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания 

для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 

плюс, 2013.- 808с. 

22. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 

с. 

24. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 
25. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 384 с 

26. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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27. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. – 336 с 
28. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 
29. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 320 с 

30. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

31. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 240 с 

32. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

33. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

34. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

35. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 304 с. 

36. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

37. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

38. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

39. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 

Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

300 с.  

40. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 

учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с.  

41. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо / 

Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с.  

42. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с.  

43. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с.  

44. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

45. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 428 с.  

46. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие 

для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с.  
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47. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с.  

 

3.2.2. Основные электронные издания: 

 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях 

дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-

8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

3. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 

Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

5. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-

5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — ISBN 978-

5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — ISBN 978-

5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-

8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное пособие 

для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. 

— ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

10. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие 

для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/151691
https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/152652
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https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

11. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-

8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

12. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

13. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

14. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

15. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

16. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

17. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

18. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

19. http:/ /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО 
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

  

https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/147352
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК   

ПК 4.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

обеспечение качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования; 

обеспечение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

проведение маркировки ингредиентов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к презентации и 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

десертов сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; выбор 

посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных десертов а сложного 

ассортимента; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация холодных десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к презентации и 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 
соответствие 
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 десертов сложного ассортимента действующим на 
предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки 

горячих десертов; 

выбор условий и сроков хранения горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к презентации и 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

напитков сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки 
горячих десертов; 

выбор условий и сроков хранения холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при участии) 
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ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к презентации и 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

напитков сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки 

горячих напитков сложного ассортимента; 

выбор условий и сроков хранения холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 4.6. . Осуществлять 
разработку, адаптацию и 

презентации рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, региональных 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

разработка и адаптация рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

выбор рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ с учетом требований по безопасности и способов 

их последующей обработки; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду основного 

сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
соответствие времени выполнения работ 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 
выполнения 
лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 
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 установленным нормативам; 
ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 
презентация горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, брендовых, региональных 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей 

диктантов» 
соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 
участии) 

 

 

0К   

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

 обоснованность постановки цели, выбора 

и применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 
- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 
профессиональных задач 

Интерпретация результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 

периодические издания по специальности 
для решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 
развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые 

решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 
результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста. 

-грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 
ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 

производственной практик, 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 
- знание и использование 

ресурсосберегающих технологий в 
области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать средства 
физической культуры для 

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении 
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сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической 
подготовленности. 

учебной и производственной практик;  

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому 

опыту; 

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языках. 

- эффективность использования в 
профессиональной деятельности 

необходимой технической документации, в 

том числе на английском языке. 

 

ОК.11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность  в 

профессиональной сфере. 

 

- эффективно планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 
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Приложение 3.5 
 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

«ПМ.05. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ 

РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.05. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО 

АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ 

ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

 

1.1. 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 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере. 
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1.1.2 Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания» 

ПК 5.1 Организовывать подготовку   рабочих   мест,   оборудования,   сырья,   материалов   для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение и презентации отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации и 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации и 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации и 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей 

 

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практический 

опыт: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и обеспечения 

безопасности. 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и использованию хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и использованию мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции 
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разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 
ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

Уметь: оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по количеству и качеству) 

для производства хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в соответствии с 

заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределить задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 
техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем 

месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте 

 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные 

способы приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать    рациональное     использование     продуктов,     полуфабрикатов 
промышленного производства; 
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 соблюдать,   контролировать   температурный и   временной   режим процессов 
приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода отделочных 

полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, консистенции 

(текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 
отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления отделочных 
полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных полуфабрикатов с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режима хранения 
 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные 

способы приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 
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 владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных 

видов теста, формования хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с 

помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного  ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
контролировать,   осуществлять   выбор,   применять,   комбинировать   различные 

способы приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей заказа; 
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 контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных 

видов теста, формования мучных кондитерских изделий вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские 

изделия с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать,    осуществлять упаковку,   маркировку,    складирование, 
контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 
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 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные 

способы приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных 

видов теста, формования мучных кондитерских изделий вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские 

изделия с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при 
их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных, с учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество   сырья,   продуктов,   массу   готовых   хлебобулочных, 
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 мучных кондитерских изделий по действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, мучные кондитерские 

изделия, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том 

числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполнения работ 

подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов приготовления и готовой 
продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества и 

безопасности кондитерской продукции собственного производства и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственности 

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; 

последовательность выполнения технологических операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, 

в том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых 

при   приготовлении   хлебобулочных   изделий   и   праздничного   хлеба   сложного 
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 ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента 

 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, 
красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного 



459  

 ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации 
по ее результатам; 
правила расчета себестоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 172 
 

Из них на освоение МДК – 64, на практики - 108, в том числе 

учебную - 36 и производственную – 72. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных 

общих 

компетен 

ций 

 

 

 
Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

Объем 

образова- 

тельной 

программ 

ы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

 
Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 
часов 

 
Учебная 

 

Производс 

твенная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 5.1.- 

5.5 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 

 
32 

 

 
32 

 

 
12 

 

 
- 

  

 
- 

 

ПК 5.1., 

5.6 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

 
 

32 

 
 

32 

 
 

20 

    
 

- 

ПК 5.1- 
5.5 

Учебная и производственная 

практика 
108 108 36 72 

 

 Всего: 172 172 32 * 36 72  



461  

 

 

 

Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 32 

МДК. 05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 
32 

Тема 1.1. Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Содержание  

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в зависимости от 

используемого сырья и метода приготовления. 
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Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного производства 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в организациях различного 

типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий 

Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки авторских рецептур 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Нормативно-технологическая документация 
кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, порядок их использования 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам рецептур, 
справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 

 

Практическое занятие. Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом изменения выхода готовых изделий, взаимозаменяемости сырья и пр. 

 

Тема 1.2. Характеристика 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 
к реализации 

Содержание  

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения технологических операций и их характеристика. 
Профессиональный словарь кондитера 

 

8 
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хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

Тема 1.3. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и подготовке к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание  

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к организации рабочих мест. Правила организации 
хранения кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система ХАССП, как условие 

обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях питания. Санитарно-гигиенические требования к 
изготовлению и реализации кремовых изделий 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера на различных 

участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды 

 

Тема 1.4. Ресурсное 

обеспечение работ в 

кондитерском цехе 

Содержание  
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Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского сырья и продуктов, используемых при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Требования к качеству, условия 
и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, пищевые добавки, используемые 

при производстве мучных кондитерских изделий. Их характеристика, назначение, использование для оптимизации 
технологического процесса, удешевления стоимости. 

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на 
склад. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, 
готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских изделий: пергамент, одноразовые 

кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, назначение, требования к 
качеству, безопасности, порядок их использования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Систематическая проработка   конспектов   учебных   занятий,   учебной   и   специальной   литературы   (по   вопросам,   составленным 
преподавателем). 

 

- 
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Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 32 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 32 

Тема 2.1. Отделочные 

полуфабрикаты, фарши, 

начинки, используемых 

при приготовлении 

сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание  
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Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хранения. Украшения из 
карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличительные особенности желе, 

приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, гели). Способы 
приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шоколада. Приготовление глазурей различных видов, 
использование при приготовлении мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), комбинированные («Суфле», 
«Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). Виды, рецептура, правила 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
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 Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов  

Практическое занятие. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при помощи кондитерского 
мешка и корнетика 

 

Тема 2.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных изделий 

сложного 

приготовления и 

праздничного хлеба 

Содержание  

 

 

 

 
8 

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Технология приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов муки на дрожжах и 
закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и 
способы их устранения 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы формования штучных и 

многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы 
определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Оценка качества. Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 
транспортированию 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, в т.ч. 
региональных, авторских, брендовых 

 

Тема 2.3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 
8 

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. Использование сухих 
смесей промышленного производства. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных видов теста 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов: медового, «Бризе», «Бретон», тюлипного, 

бисквита«Джоконда», бисквита шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), 

сахарного и др для сложных мучных кондитерских изделий. Оценка качества и степени готовности теста и 
полуфабрикатов из него. 

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. Способы формования 
штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические 
способы определения степени готовности. 

Техника и варианты оформления. Оценка качества. Условия и сроки хранения 

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 
транспортированию. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
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 Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий, в т.ч. региональных, 

авторских, брендовых 
 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 
8 

Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, авторских, 

региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из 

теста. Органолептические способы определения степени готовности. Комбинирование, актуальные сочетания различных 

видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. 

Техники и варианты оформления. 

Оценка качества. Условия и сроки хранения 

Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т.ч. региональных, авторских, брендовых  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Учебная практика по ПМ.05 Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества  и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

 

 

36 
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5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых 

(фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 
11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии 
с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству 

 

 

108 
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и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии 

с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 
с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 

9. Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос, 

при проведении презентаций 

 

Всего 172 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования 

международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации питания 

(с зонами для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания). 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 
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7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 

принт, 2015.- 544с. 

17. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. 

- М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

18. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания:   Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996. – 615 с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. 

- М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 
20. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1- е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

21. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 384 с 

22. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

23. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. – 336 с 

24. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 
25. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 
26. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

27. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1- е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

28. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. 

– 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

29. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

30. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

31. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

32. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

33. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 428 с.  

34. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие 

для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с.  

35. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

36. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с.  

37. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. 

В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с.  

38. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : учебное 

пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.  

 

3.2.2. Основные электронные издания: 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
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3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие 

для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-

4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-

8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / 

Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — 

ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : учебное 

пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-

6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

9. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

10. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

11. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

12. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

13. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

14. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

15. http:/ /www.pitportal.ru/ 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

  

https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147255
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК   

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами. 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности  при 

приготовлении полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем 

месте для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

оценка соответствия качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов требованиям 

регламентов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

установление температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при 

работе с оборудованием для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

проведение маркировки ингредиентов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 
соблюдение правил утилизации непищевых 

тестирование, 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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 отходов; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение и 

презентации отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

приготовление,   хранение    и    презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

установленным требованиям; 

обеспечение посуды для при приготовления и 

хранения отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

соблюдение условий и сроков хранения 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены    

системы    ХАССП    и    требований 
безопасности при приготовлении 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
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потребителей, видов и форм 
обслуживания 

полуфабрикатов; 
соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

выполнение презентации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.4. Осуществлять 
приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

приготовление,     творческое      оформление, 
подготовку к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 
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категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

полуфабрикатов; 
соблюдение способов и техник для приготовления, 

творческого оформления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; подготовка 

рабочих мест; соблюдение температурного 

режима приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

установленным требованиям; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

соблюдение условий и сроков хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

выполнение презентации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента различным 

категориям потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 
выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента; 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 
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 соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных и тортов 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для приготовления, творческого 

оформления, подготовки к презентации и 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

выполнение презентации пирожных и тортов 

сложного ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 
обслуживания 

диктантов» 
соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.6. Осуществлять 
разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

разработка, адаптация рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 
выбор рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; подготовка 

рабочих мест; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом требований по 

безопасности; 

обеспечение дополнительных ингредиентов к 

виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в 
соответствии с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в 
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 адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

олимпиадах, 
конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 
участии) 

0К   

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

 обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и 

способов решения профессиональных 

задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества 
выполнения профессиональных задач 

Интерпретация результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОП 02.Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

- использование различных 
источников, включая электронные 

ресурсы, медиаресурсы, Интернет- 

ресурсы, периодические издания по 

специальности для решения 

профессиональных задач 

Экспертное наблюдение и 
оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие. 

- демонстрация ответственности за 
принятые решения 

- обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов собственной 
работы; 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы 

членов команды (подчиненных) 

 

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста. 

-грамотность устной и письменной 
речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

 

ОК 06. Проявлять гражданско- 
патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 
общечеловеческих ценностей. 

- соблюдение норм поведения во 
время учебных занятий и прохождения 

учебной и производственной практик, 

 

ОК 07. Содействовать сохранению 
окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил 
ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование 
ресурсосберегающих технологий в 
области телекоммуникаций 

 

ОК 08. Использовать средства 
физической культуры для 

- эффективность выполнения правил 
ТБ во время учебных занятий, при 
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сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической 
подготовленности. 

прохождении учебной и 
производственной практик; 

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому 

практическому опыту; 

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языке. 

- эффективность использования в 
профессиональной деятельности 

необходимой технической 

документации, в том числе на 
английском языке. 

ОК.11.Планировать 
предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере. 

- эффективно планировать 
предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 
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Приложение 3.6 
 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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«ПМ.06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПОДЧИНЕННОГО 

ПЕРСОНАЛА» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 
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1.1.2 Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 
категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте 

 

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практический 

опыт: 

разработки различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков 
 

текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; 

проведения инвентаризации запасов 

 

организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала; 
планирования текущей деятельности подчиненного персонала (определять 

объекты контроля, периодичность и формы контроля); 

 

выполнять и контролировать инструктирование и обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем 

месте; 

оценки результатов обучения поваров кондитеров, пекарей и других категорий 
работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте 

Уметь: разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного 

бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа организации питания, его 

технического оснащения, мастерства персонала, единой композиции, оптимального 

соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков; 
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 рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских 
изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции организации 

питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и напитков; 
выбирать   формы   и   методы рекламы, взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации новых блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать помощь в выборе блюд напитков в  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, напитки, и 

использовать различные способы оптимизации меню 

 

выполнять и контролировать текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного обеспечения; оценивать 
потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в 

процессе хранения; 
проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; составлять акты 

списания (потерь при хранении) запасов, продуктов 

 

выполнять и контролировать организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, проводить бракераж, вести документацию по контролю качества готовой 

продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и кондитерской продукции, 

определять критические точки контроля качества и безопасности продукции в 

процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; оценивать работу подчиненного 

персонала 
 

анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, определять 
потребность в обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; составлять программу обучения; 
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 оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия в области 

обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации питания, 
ответственность за качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией приемов, 

методов приготовления, оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с инструкциями, регламентами, приемов 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов 

Знать: знать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков различных 
видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

актуальные направления,   тенденции ресторанной деятельности в области 

ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 
названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том числе на 

иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню; основные типы 

меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню; сезонность кухни и 

ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, классические варианты и 

актуальные закономерности сочетаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций питания с разной ценовой категорией и 

типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и кондитерской 
продукции, напитков в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и кондитерских 
изделий; 

возможности применения специализированного программного обеспечения для 

разработки меню, расчета стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания различных категорий 

потребителей услуг питания 
 

знать виды организационных требований и их влияние на текущее планирование 

работы подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы бригады/команды; 
методы привлечения членов бригады/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы бригады/команды; 

способы получения информации о работе бригады/команды со стороны; 
способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды, поощрения 

членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на производстве; 
принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета 

рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение которой входит в 

обязанности бригадира; 



485  

 нормативно-правовые документы, регулирующие область личной ответственности 
бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы осуществления 

взаимосвязи между подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 
системы и формы оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных выплат 

 

знать требования к условиям, срокам хранения и правила складирования ресурсного 

обеспечения в организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при ихранении; сроки и условия хранения 
скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, физические, 
химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов (человеческий фак- 

тор, отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области безопасности хранения 

пищевых продуктов и ответственности за хранение продуктов и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и морозильного оборудования и 
требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых продуктов на предприятиях 

питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); 
современные тенденции в области обеспечения сохранности запасов на предприятиях 

питания 

 

знать формы и методы организации и контроля текущей деятельности подчиненного 
персонала; 

особенности деятельности организаций питания различных категорий 

потребителей, видов и фрпм обслуживания: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, технике безопасности, охране 

труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, нормативы учета 

рабочего времени персонала; стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 
методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; 
основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
формы документов, порядок их заполнения; 
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 контрольные точки процессов производства, обеспечивающие безопасность готовой 
продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, процессы приготовления 

продукции и напитков собственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 
 

знать виды, формы и методы мотивации персонала (работников) поварского и ко; 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; виды 

инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
методы выявления потребностей персонала в профессиональном развитии и 

непрерывном повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения и оценки результатов 
обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения персонала; методики обучения в 

процессе трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, масстер­классов, тематических инструктажей, 
дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области дополнительного 

профессионального образования и обучения, защиты прав потребителей и 

предоставления качественных услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персонала на рабочем месте и оценки 
результатов обучения 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 112 Из них на освоение МДК – 40, 

на практики - 72, в том числе 
 

учебную - 36 и производственную – 36. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала» 

2.1. Структура профессионального модуля 

 
Коды 

профессион 

альных 

общих 

компетенци й 

 

 

 
Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

Объем 

образова- 

тельной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

 
Самостоятел 

ьная работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

 
Учебная 

 

Производ 

ственая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-7,9- 

11 

Раздел 1. Управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала 
 

32 

 

32 

 

20 

 

- 

   

ПК 6.4, 6.5 

ОК1,2,4-7,9- 

11 

Раздел 2. Организация и контроль 

деятельности подчиненного персонала 

 

8 
 

8 
 

4 
 

- 

  
- 

- 

ПК 6.1-6.5 

ОК1,2,4-7,9- 

11 

 

Курсовой проект (работа) 
 

+ 
 

+ 

  

+ 

   

ПК 6.1-6.5 

ОК1,2,4-7,9- 
11 

Учебная и производственная практика 

(если предусмотрена итоговая 
(концентрированная) практика) 

 

72 
 

72 
 

36 
 

36 

 

 Всего: 112 112 24 + 36 36  
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

Наименование разделов и тем 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 32 

МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 32 

Тема 1.1. Отраслевые 

особенности организаций питания 

Содержание  

 

 

 

 

4 

1. Отраслевые особенности организаций индустрии питания, их функции и основные направления деятельности. 
Особенности и перспективы развития индустрии питания Современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей 

2. Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам организации 

производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам), их характеристика, основные 

классификационные признаки, возможные направления специализаций. Требования к организациям питании 

различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 
Классификация и общие требования) 

3. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для потребителей (ГОСТ 
31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования) 

4. Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, службы организаций 
питания, их характеристика, функции. 

Тематика практических занятий  

1. Проведение сравнительного анализа структуры производственных помещений организаций питания различного 

типа, специализации, способов реализации продукции, с полным технологическим циклом, доготовочных, 
комбинированных 

 

Тема 1.2. Разработка 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню 

Содержание  

 

 

4 

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. Взаимосвязь типа 

организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного питания, напитков, сопутствующих 

товаров для включения в меню, прейскуранты, карты (ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь профиля и концепции ресторана 

и меню. Роль и принципы учета и формирования потребительских предпочтений при разработке меню организаций 

питания различного типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню. 
Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки меню в соответствии с 

типом, классом организации питания, его концепцией. Соответствие меню техническим возможностям производства и 
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 мастерству персонала, средним затратам ожидаемых гостей. Праздничные, тематические меню. Определение 

оптимального количества блюд в меню, выхода порций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций питания различного типа, с разной ценовой категорией и видом кухни в 
регионе. 

 

Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в соответствии с типом организации 

питания, формой и уровнем обслуживания. Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления 
меню в соответствии с профилем и концепцией организации питания. 

Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета выхода порций блюд меню с учетом 

заказа, формы обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. Правила расчета энергетической ценности блюд в 
меню. 

Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы привлечения внимания 
гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с целью оказания помощи в выборе блюд в меню. 

Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, соптимизация меню, совершенствование 
ассортимента 
Тематика практических занятий  

Разработка различных видов меню в соответствии с типом организации питания, его концепцией, формами и уровнем 
обслуживания, средними затратами ожидаемых гостей. Расчет энергетической ценности блюд в меню. Выбор стиля 

оформления и способа презентации (по индивидуальным заданиям). 

 

Тема 1.3. Организация 

ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного 

персонала 

Содержание  

 

 

 

 
4 

Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на выполнение 
производственных заданий (программы). Особенности ресурсного обеспечения организаций питания с полным 

технологическим циклом, доготовочных. 

Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение организации питания. 

Оценка наличия и правила расчета потребности в ресурсах для выполнения производственных заданий (программы). 

Современные тенденции в области обеспечения сохранности товарных запасов, материально-технической базы 

организации питания. Выявление рисков в области сохранности запасов и разработка предложений по предотвращению 

возможных хищений. 

Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов 

Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за сохранность материальных 
ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) запасов, продуктов. 

Тематика практических занятий  

Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом).  

Тема 1.4. Управление 
персоналом в организациях 

питания 

Содержание  

4 1. Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки персонала, 
учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие требования к 
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 производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования 
к персоналу). 

 

2. Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, прав и ответственности, 

взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Делегирование полномочий (четкое распределение 
обязанностей и ответственности). 

3. Основные функции управления производственным подразделением организации питания. Методы управления 

персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников предприятия. Отбор работников, наиболее 

подходящих для выполнения определенных задач и их обучение. Виды, формы и методы мотивации персонала. 
Использование материального стимулирования. 

4. Психологические типы характеров работников. Формирование команды, подбор работников, командные роли и 

техники. Стили управления. Методы предотвращения и разрешения проблем в работе подчиненного персонала. 
Методы дисциплинарного воздействия 

5. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. Функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни, 

кондитерского цеха. Сертификация квалификаций работников индустрии питания на соответствие профессиональным 
стандартам 

Тематика практических занятий  

1.Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, прав и ответственности работников 
различных подразделений 

 

2. Разработка системы мотивации персонала структурного подразделения  

3.Разработка критериев   оценки   эффективности   работы   исполнителей   с   учетом   ГОСТ   30524-2013   Услуги 
общественного питания. Требования к персоналу и профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», «Пекарь» 

 

4. Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подразделения  

5. Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих решений  

6. Решение ситуационных задач по анализу конфликтных ситуаций между подчиненными  

7. Решение ситуационных задач по формированию команды, подбору работников, определению командных ролей и 
техник 

 

Тема 1.5. Текущее планирование 

деятельности подчиненного 

персонала 

Содержание  

 

 
4 

Принципы и виды планирования работы. Планирование работы на день подчиненного персонала. Формирование 

производственных заданий (программы) с учетом заказов потребителей. Расчет сырья и продуктов, выхода готовой 

кулинарной продукции в соответствии с производственным заданием (программой). Правила разработки плана-меню, 

наряда-заказа. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 
продуктов при производстве продукции общественного питания 

Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и ненормированный рабочий 

день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, других работников, выполняющих 



491  

 

 производственное задание (программу).  
Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего времени 

Тематика практических занятий  

Планирование производственного задания (программы)  

Расчет численности поваров, кондитеров, пекарей, других производственных работников и производительности труда  

Решение ситуационных задач по составлению графиков работы, оформлению табеля учета рабочего времени  

Тема 1.6. Расчет основных 

производственных показателей. 

Формы документов и порядок их 

заполнения 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

6 

Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, товарооборот, 
производительность труда. 

Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: розничный, оптовый, оборот по продукции 
собственного производства и покупным товарам. 

Производительность труда, факторы роста. 

Методика расчета основных производственных показателей 

Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. Методика расчета и 
порядок оформления калькуляционной карточки. 

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство, их учету и 
расходу в процессе производства. 
Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товарного отчета 

Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с производства в бары (буфеты), 
филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразделения 

Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции 

Порядок разработки нормативно-технологической документации организации питания по ГОСТ 31987-2012 Услуги 
общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию. 

Тематика практических занятий  

Расчет производственной мощности  

Расчет товарооборота  

Расчет производительности труда  

5. Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости учета движения посуды и 
приборов. 

 

6. Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, акта о реализации 
(продажи) и отпуске изделий кухни, акта на отпуск питания сотрудников 

 

Оформление документов: дневного заборного листа  

Разработка нормативно-технологической документации  

Тема 1.7. Координация Содержание 6 
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деятельности подчиненного 

персонала с другими службами и 

подразделениями 

1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и подразделениями организации 
питания. Координация – как средство оптимизации производственных процессов организации питания. 

 

2. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями организации питания. Координация работы бригады 

поваров (кондитеров) с деятельностью служб снабжения, обслуживания и другими структурными подразделениями 
организации питания. 

Тематика практических занятий  

Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады поваров (кондитеров) со службами снабжения и 

обслуживания организаций питания различного типа, форм обслуживания и способов реализации продукции 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Изучение направлений перспективного развития организаций питания. Изучение особенностей и социальных проблем современного российского рынка 

труда. 

2. Изучение отраслевых нормативных документов: 

- ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования; 
- ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования; 

- ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию; 

- ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания; 

- ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 
3. Анализ основных типов организаций питания. 

4. Разработка структуры конкретной организации питания. 

5. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест. 

6. Изучение «Справочника руководителя» 
7. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя). 

8. Сбор и анализ информации по изучаемой теме по различным источникам, включая Интернет. 

9. Подготовка рефератов, составление компьютерных презентаций, сообщений по темам раздела. 

10. Изучение Трудового кодекса РФ ст. №№ 238–250, ст. №№ 115, 137, 139, 143, 152, 153. 
11. Решение ситуационных задач по темам раздела. 

12. Разработка различных видов меню с учётом типа, класса предприятия и специализации, предполагаемой формы обслуживания, контингента 

потребителей. 

13. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики). 

14. Изучение графиков выхода на работу (на базе практики). 

15. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресторана, заведующего 

производством (на базе практики) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
- 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 8 
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МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 8 

Тема 2.1. Организация и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
4 

Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции организаций 

питания различного типа, специализации, методов обслуживания, работающих на сырье, полуфабрикатах, 

комбинированных. Характеристика и техническое оснащение производственных помещений организаций питания с 

цеховой (заготовочного, холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих зон кухни ресторана) и кондитерского 

цеха. Общие требования к организации рабочих мест. 

Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции собственного производства для 

различных способов реализации и методов обслуживания: 

- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский стол», «салат-бар», прилавки, 

обслуживание официантами, барменами); 

- отпуска на вынос по заказам потребителей; 
- вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде выездного обслуживания и 

др.). 

Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов подачи блюд, кулинарных 

изделий, закусок: французского, русского, английского, комбинированного. 

Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой кулинарной продукции: термостатирование, 
интенсивное охлаждение, шоковая заморозка 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требования охраны труда, 

пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования к процедурам обеспечения безопасности 

продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП (ГОСТ 30390-2013). Контроль соблюдения регламентов, 
инструкций, стандартов чистоты. 

Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) членов трудового 

коллектива. Распределение заданий по объему и требуемому времени с учетом сроков исполнения заданий в 

стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета рабочего времени подчиненного персонала. Обеспечение 
взаимосвязи между отдельными работниками в процессе выполнения заказа. 

Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и методы контроля. 

Органолептическая оценка качества пищи. Риски в области приготовления и реализации кулинарной и кондитерской 

продукции, пути их минимизации. Особенности контроля качества пищи в детском, школьном питании. 

Лабораторный контроль, методы, показатели качества, подвергаемые контролю. Отбор проб для лабораторных 
исследований качества и безопасности готовой кулинарной и кондитерской продукции. 

Тема 2.2 Инструкти-рование, 

обучение поваров, кондитеров, 

пекарей, других работников 

кухни, кондитерского цеха 

Содержание  
4 

1. Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, пекарей, определение 

способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов 
Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, обучение персонала на рабочем 
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 месте. Виды инструктажей, их назначение. Мастер-классы, трененги, тематические инструктажи: правила их 
проведения, назначение, эффективность. Роль наставничества в обучении на рабочем месте. 

 

Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, разработка оценочных заданий, ведение 
документации по ведению обучения и оценке результатов. 
Тематика учебных занятий  

1. Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организации работ на рабочем месте повара, 
кондитера, пекаря. 

 

2. Разработать план мастер-класса по использованию новых видов оборудования, новых технологий, новых видов сырья 
и т.д. (по выбору обучающегося) 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест (на базе практики). 

2. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики). 

3. Решение ситуационных задач по темам раздела. 

4. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя). 
5. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресторана, заведующего производством 

(на базе практики). 
6. Разработка мастер-классов, тренингов, инструкций по выбору обучающегося. 

 

 

 
- 

Курсовой проект (работа) (если предусмотрено) Примерная тематика курсовых проектов (работ): 

1. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (холодный цех). 

2. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (горячий цех). 

3. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (холодный цех). 

4. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (горячий цех). 
5. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (холодный цех). 

6. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (горячий цех). 

7. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса при аэровокзале. 

8. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана при вокзале. 
9. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс при гостинице, завтрак – шведская линия. 

10. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе. 

11. Организация работы кухни (структурного подразделения) детского кафе. 

12. Организация работы кухни (структурного подразделения) молодёжного кафе. 

13. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кофейни. 
14. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кондитерской. 

15. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-мороженого. 
16. Организация работы кухни (структурного подразделения) гриль-бара. 
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17. Организация работы кухни (структурного подразделения) фитобара. 
18. Организация работы кухни (структурного подразделения) специализированной закусочной шашлычной. 

19. Организация работы кухни (структурного подразделения) организации питания быстрого обслуживания. 
20. Организация работы кухни (структурного подразделения) закусочной общего типа. 

21. Организация работы кухни (структурного подразделения) общедоступной столовой. 
22. Организация работы кухни (структурного подразделения) столовой при офисе. 

23. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии (меню со свободным выбором блюд). 24. Организация 

работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии, реализующей комплексные обеды (два варианта). 

25. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе (столовая для студентов и обслуживающего персонала, питания по 

абонементам). 

26. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе, профессорско-преподавательский зал. 
27. Организация работы структурного подразделения столовой при колледже. 
28. Организация работы структурного подразделения домовой кухни 

 

Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если предусмотрено, указать тематику и(или) назначение, вид 

(форму) организации учебной деятельности) 

1. Определение темы курсовой работы (проекта). Составления введения 
2. Разработка характеристики исследуемой организации питания 

3. Разработка миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

4. Составление схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

5. Разработка характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха) 
6. Разработка расчетного плана-меню 

7. Расчет основных производственных показателей 

8. Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

9. Разработка плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 
10. Заключение 

 

Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой) 

1. Поиск информации из различных источников, включая интернет для составления: 

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

- характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

2. Составление: 
- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 
- характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

 

 

 

 

- 



496  

 

3. Разработка, ведение расчетов: 
- расчетного плана-меню 

- основных производственных показателей 
4. Разработка: 

- должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 
- плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 
5. Составление заключения 

 

Учебная практика Виды работ: 

1. разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

2. анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

3. разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
4. принимать решение о составе меню с учетом типа организации питания, его технического оснащения, мастерства персонала, единой 

композиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих позиций в меню; 

5. рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской продукции, напитков; 

6. рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков; 

7. предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции организации питания; 

8. составлять понятные и привлекательные описания блюд и напитков; 

9. выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с руководством, потребителем в целях презентации новых блюд меню и напитков; 

10. владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в меню; 

11. анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, напитки, и использовать различные способы оптимизации меню 
12. выполнять и контролировать текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания; 

13. составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

14. управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
15. предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

16. рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции; 

17. вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

18. выполнять и контролировать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала; 

19. взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного обеспечения; 

20. оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

21. рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе деятельности; 

22. определять потребность для выполнения производственной программы; 
23. контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 
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24. проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; 
25. составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, продуктов 

26. выполнять и контролировать организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 
27. контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли; 

28. определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 
29. органолептически оценивать качество готовой кулинарной и кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документацию по контролю 

качества готовой продукции; 

30. определять риски в области производства кулинарной и кондитерской продукции, определять критические точки контроля качества и 
безопасности продукции в процессе производства; 

31. организовывать рабочие места различных зон кухни; 
32. оценивать работу подчиненного персонала 

33. анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, определять потребность в обучении, направления обучения; 

34. выбирать методы обучения, инструктирования; 

35. составлять программу обучения; 

36. оценивать результаты обучения; 

37. координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия в области обучения; 

38. объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации питания, ответственность за качество и безопасность готовой продукции; 

39. проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией приемов, методов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
кулинарной и кондитерской продукции в соответствии с инструкциями, регламентами, приемов безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов 

 

Производственная практика (для программ подготовки специалистов среднего звена – (по профилю специальности) итоговая по модулю (если 

предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 

Виды работ: 

1. Ознакомление с Уставом организации питания. 
2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и согласования бизнес- 

планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания. 

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 
4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально ответственных лиц и 

заключением договора о материальной ответственности. 

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба. 
7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность. 

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве. 

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём. 

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 
11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию. 
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12. Участие в разработке новых фирменных блюд.ю их презентации. Составление акта проработки. 
13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда. 

14. Разработка различных видов меню. 
15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. 

16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения. 
17. Оценка качества готовой продукции. 

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала. 

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 

20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию. 

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости 

продуктов. 

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами. 
25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и сырья. 

27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по 

количеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта. 

28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. 
29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения и участие в составлении 

дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и тары 

на кухне. 

30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений 
31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. 

32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. 

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения. 

34. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификационными требованиями к нему, 

организацией и планированием его труда. 

35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, 
другие). 

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог). 
37. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей менеджера (зав. 

производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулированию качества труда, распределению 

обязанностей персонала. 
38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях противоречивых требований, 
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чтобы избежать конфликтных ситуаций. 
39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала. 

40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком премирования работников, с 
организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля. 

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

 

Всего 112 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования 

международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет организации и контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала; 

- программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации питания 

(с зонами для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания). 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 

10 мая 2007 № 276]. 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 
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с. 

ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с. 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 

615 с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 

1997.- 560 с. 

Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1- е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 384 с 

Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. – 336 с 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 
Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. Р. 

Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.  

Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. 

Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с.  

Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие для 

спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 244 с.  

 

3.2.2. Основные электронные издания:  
Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. 

Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-5880-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146631  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. 

Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-8114-6499-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148030  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие 

для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013  (дата обращения: 14.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

https://e.lanbook.com/book/146631
https://e.lanbook.com/book/148030
https://e.lanbook.com/book/148013
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

http:/ /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

  

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК   

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

разработка ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

анализ потребительского спроса и 

предпочтений потребителей услуг поварского 

и кондитерского дела; 

выполнение расчета энергетической 

ценности ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработка и предоставление различных 

видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение расчета цены меню с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при участии) 
(при участии) 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями 

Выполнять: 
текущее планирование; 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; 

составление графиков работы персонала с 
учетом потребности организации питания; 

распределение работы между членами 

подчиненного персонала, бригады; 

регулирование конфликтных ситуаций, 

мотивация персонала на качество выполнения 

работ; 

предупреждение фактов хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

проведение расчетов и стимулирующих 
выплат сотрудникам по принятой методике 
основных производственных показателей; 
оформление учетно-отчетной документации 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 
«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 
мастерства (при участии) 

ПК 6.3. Организовывать 
ресурсное обеспечение 

Выполнять: 
обеспечение рабочих мест подчиненного 

тестирование, экзамен, 
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деятельности подчиненного 

персонала 

персонала необходимыми ресурсами, 

оборудованием, сырьем, материалами с учетом 

видов  работ; 

контроль за хранением и расходом запасов, 

сырья, материалов, оборудования с учетом 

требований по безопасности; 

обеспечение сохранности ресурсов, 

оборудования, сырья, материалов; 

подготовка рабочих мест для 

профессиональной деятельности подчиненного 

персонала; 

проведение инвентаризации ресурсов, 

оборудования, сырья, материалов 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 
«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 
мастерства (при участии) 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Выполнять: 
соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, требований личной 

гигиены; 
соблюдение требований безопасности; 

оценка качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

проведение бракеража; 

ведение документации по контролю 

качества готовой продукции, текущей 

деятельности подчиненного персонала 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 
«профессиональных 
диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 6.5. Осуществлять 
инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников 

поварского и кондитерского 

дела на рабочем месте 

Выполнять: 
инструктирование подчиненного персонала; 

оценка уровня подготовленности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников поварского и кондитерского дела, 

установление потребности в их обучении и 

профессиональной подготовке; выбор 

образовательных программ; 

составление и актуализация программ 

обучения в соответствии с индивидуальными 

потребностями работника; 

бор методов инструктажа и обучения 

подчиненного персонала, поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников; 
бучение поваров, кондитеров, пекарей и 

тестирование, 
экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 
«профессиональных 
диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 
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 других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте по 

утвержденным образовательным программам; 

проведение тренингов и мастер-классов в 

сфере профессиональной деятельности и 

требований безопасности при предоставлении 

услуг питания 

оценка результатов обучения 

подчиненного персонала, поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 
работников; 

профессионального 
мастерства (при участии) 

0К   

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

 обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и способов 

решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 
эффективности и качества выполнения 
профессиональных задач 

Интерпретация результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 
 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 
деятельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 

периодические издания по специальности 

для решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие. 

- демонстрация ответственности за 
принятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в коллективе и 
команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 
преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста. 

-грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 
общечеловеческих ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 

производственной практик, 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих технологий в области 

телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать средства 
физической культуры для 
сохранения и укрепления 

- эффективность выполнения правил ТБ 
во время учебных занятий, при 
прохождении учебной и 
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здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической 
подготовленности. 

производственной практик;  

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому 

опыту; 

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 
языке. 

- эффективность использования в 
профессиональной деятельности 

необходимой технической документации, в 

том числе на английском языке. 

ОК.11.Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

- эффективно планировать 
предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 
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Приложение 3.7 
 

к ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

«ПМ. 07 Выполнение работ по профессии Повар, Кондитер» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.07 Выполнение работ по профессии рабочих повар, кондитер» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности «повар, кондитер» и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере. 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Выполнение работ по профессии рабочих повар, кондитер 

ПК 7.1. Приготовление и подготовка к реализации и презентации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК.7.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК.7.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК.7.4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК.7.5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен
33

: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

Приготовления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

Приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Приготовления, оформления и подготовкя к реализации и презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Приготовления я, оформления и подготовки к реализации и презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

уметь Выполнять приготовление и подготовка к реализации и презентации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

Выполнять приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Выполнять приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Выполнять приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Выполнять приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

знать Технологии приготовления и подготовки к реализации и презентации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

Технологии приготовления, оформления и подготовкя к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Технологии приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Технологии приготовления, оформления и подготовкя к реализации и презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Технологии приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов –144 ч. 

Из них на освоение МДК – 72 ч. 

В том числе, самостоятельная работа: - на практики – 72 ч, 

в том числе учебную - 36 ч. и производственную - 36 ч. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

 
 

Коды 

профессиональных 

общих компетенций 

 
 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

 
 

Суммарный 

объем 

нагрузки, час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 
Самост 

оятель 

ная 

работа 
34 

Обучение по МДК 
Практики 

 
Всего 

В том числе 

Лабораторных и 
практических занятий 

Курсовых 
работ 

(проектов)
35

 

 

Учебная 

Производствен- 
ная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 7.1 – 7.5 

ОК 01 - 11 

Раздел 1. 

Выполнение работ 

по профессии 

Повар, 
Кондитер 

 

 
72 

 

 
72 

 

 
72 

 

 
- 

   

 
Х 

Раздел 2. Учебная 
практика, часов 

36 
   

36 
  

Раздел 3. Произ- 

водственная 

практика (по 

профилю 
профессии), часов 

36 72 36  

 Всего: 144 144 72 - 36 36  

 Экзамен 8* * из часов вариативной части 

 

 

 

 
34

 Самостоятельная работа 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 тематическим планом и 

содержанием междисциплинарного курса. 
35

 Данная колонка указывается только для специальностей СПО. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

 
Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

 
Объем в 

часах 

1 2 3 

МДК 01.01 Выполнение работ по профессии Повар, Кондитер 144 

Тема 1. Приготовление и 

подготовка к реализации и 

презентации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 30 

Общие сведения о приготовлении полуфабрикатах для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, 

история развития; технологии приготовления и подготовки к реализации. 

Использование новых технологий для приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

 

 
14 

Выполнение практических занятий и лабораторных работы работ: 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы. 
Выполнять обработку продуктов для подготовки полуфабрикатов кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Выполнение практики по теме занятия и лабораторной работы:  

Учебная практика по теме: 

Исследование технологий и продуктов для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

 

8 

Производственная практика по теме занятия: 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

8 

Тема 2. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 
30 

Общие сведения о приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, история 

развития; технологии приготовления и подготовки к реализации. 

Использование новых технологий для приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 

 

 

14 

Выполнение практических занятий и лабораторных работы работ: 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы. Выполнять обработку продуктов для 

подготовки и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Выполнение практики по теме занятия и лабораторной работы:  

Учебная практика по теме: 8 
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 Исследование технологий и продуктов для приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

Производственная практика по теме занятия: 

Приготовление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

8 

Тема 3. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 30 

Общие сведения о приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, история 

развития; технологии приготовления и подготовки к реализации. 

Использование новых технологий для приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

 
 

8 
Выполнение практических занятий и лабораторных работы работ: 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы. Выполнять обработку продуктов для 

подготовки холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Выполнение практики по теме занятия и лабораторной работы:  

Учебная практика по теме: 

Исследование технологий и продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

 

8 

Производственная практика по теме занятия: 
Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

8 

Тема 4. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации и презентации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 30 

Общие сведения о приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, 

история развития; технологии приготовления и подготовки к реализации. 

Использование новых технологий в приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

 

8 

Выполнение практических занятий и лабораторных работы работ: 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы. Выполнять обработку продуктов для 
подготовки холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Выполнение практики по теме занятия и лабораторной работы:  

Учебная практика по теме: 

Исследование технологий и продуктов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

 

8 

Производственная практика по теме занятия: 

Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

 

8 

Тема 5. Приготовление, Содержание 24 
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оформление и подготовка к 

реализации и презентации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Общие сведения о приготовлении и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, история развития; технологии приготовления и подготовки к реализации. 

Использование новых технологий в приготовления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

 

 

8 

Выполнение практических занятий и лабораторных работы работ: 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы. Выполнять обработку продуктов для 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Выполнение практики по теме занятия и лабораторной работы:  

Учебная практика по теме: 

Исследование технологий и продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

8 

Производственная практика по теме занятия: 

Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
 

8 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела  

Учебная практика. 

Освоение практичкеских навыков по профессии Повар, Кондитер: 

1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 
Подготовка отчета по учебной практике 

 

 

 

 

 

36 

Производственная практика: 

Освоение практичкеских навыков по профессии Повар, Кондитер. Виды работ: 
Участие в процессе приготовления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

 

 
36 
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разнообразного ассортимента 

Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента. 

Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 
Оформление технической документации по видам выполненных работ: 

- приготовление и подготовка к реализации и презентации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

Подготовка отчета по производственной практике 

 

Всего 144 

Экзамен 836 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
36

 Введено за счет вариативной части. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Мастерские, оснащенные в соответствии с п. 7.1.2. Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Возможно освоения ПМ оформить в форме перезачета на основании результатов 

студентов, ставших победителями и призерами чемпионатов WSR различного уровня по 

компетенциям: Поварское дело, Кондитерское дело Всероссийской олимпиады 

профессионального мастерства среди обучающихся СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, а 

также освоивших материал в области поварского и кондитерского дела по программам 

дополнительного образования. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования 

международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства; 

кабинет организации хранения   и контроля   запасов и сырья; кабинет организации 

обслуживания; кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и   (или)   Кондитерский   цех   организации питания  

(с зонами для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации с 

учетом вида выполнения работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер, пекарь): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые ФУМО СПО для использования в образовательном процессе. Для реализации 

программы в качестве основной литературы должно использоваться хотя бы одно издание из 

приведенного ниже списка печатных и электронных изданий, при этом список изданий может 

дополняться по согласованию с ФУМО СПО новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 
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10 мая 2007 № 276]. 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с. 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023); 

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 

40270). 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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- профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 

615 с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 

1997.- 560 с. 

Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1- е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 384 с 

Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. – 336 с 

Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

3.2.2. Основные электронные издания: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

http:/ /www.pitportal.ru/ 

3.2.3. Дополнительные источники: 

Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК   

ПК 7.1. Приготовление и 

подготовка к реализации и 

презентации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

- обоснованный, целесообразный и 

аргументированный выбор 

продуктов, оборудлвания и 

технологий для приготовления и 

подготовки к реализации и 

презентации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка демонстрации 

результатов выполнения вида 
работ на практике, 

ПК 7.2 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации и презентации 

горячих   блюд,   кулинарных 
изделий, закусок 

аргументированный выбор 

продуктов, оборудлвания и 

технологий для приготовления и 

подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 

разнообразного ассортимента кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

оценка презентации 
выполненого вида работ 

ПК      7.3.      Приготовление, 
оформление и подготовка к 

реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

- аргументированный выбор 
продуктов, оборудлвания и 

технологий для приготовления и 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

ПК 7.4 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации и презентации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

аргументированный выбор 

продуктов, оборудлвания и 

технологий для приготовления и 

подготовки к реализации и 

презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

 

ПК 7.5 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации и презентации 

хлебобулочных,          мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

аргументированный выбор 

продуктов, оборудлвания и 

технологий для приготовления и 

подготовки к реализации и 

презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

 

 

0К 
  

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

- обоснованность постановки цели, 
выбора и применения методов и 

способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества 

выполнения профессиональных 
задач 

Интерпретация результатов 
наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторных и 

практических занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и производственной 

практикам 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

- использование различных 

источников, включая электронные 

ресурсы, медиаресурсы, Интернет- 

ресурсы, периодические издания по 

специальности для решения 

профессиональных задач 

  

Экзамен ОК 03 Планировать и 
реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 
принятые решения 

- обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов собственной 

работы; 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- конструктивное взаимодействие с 

обучающимися, преподавателями и 

мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы 
членов команды (подчиненных) 

 

ОК 05 Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 

-грамотность устной и письменной 
речи, 

 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 
контекста. 

- ясность формулирования и 
изложения мыслей 

 

ОК 06 Проявлять 
гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

- соблюдение норм поведения во 
время учебных занятий и 

прохождения учебной и 

производственной практик, 

демонстрация соблюдения 

стандартов антикоррупционного 

поведения 

ОК 07 Содействовать 
сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения 
правил ТБ во время учебных 

занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование 
ресурсосберегающих технологий в 
области телекоммуникаций 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 
подготовленности. 

- эффективность выполнения правил 

ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и 

производственной практик; 
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ОК 09 Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 

- эффективность использования 

информационно- 

коммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности 

согласно формируемым умениям и 

полу-чаемому практическому 
опыту; 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранных языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической 

документации, в том числе на 

английском языке. 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 
профессиональной сфере. 

- эффективное применение знаний по 

финансовой грамотности 
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5.3. Примерная рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на 

практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия 

для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.3.2. Примерная рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 

5.4. Примерный календарный план воспитательной работы 

Примерный календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3. 

 

 

РАЗДЕЛ 6. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений представлен следующим образом. Кабинеты: 

 социально-экономических дисциплин; 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 иностранного языка; 

 информационных технологий в профессиональной деятельности; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

 экологических основ природопользования; 

 технологии кулинарного и кондитерского производства; 

 организации хранения и контроля запасов и сырья; 

 организации обслуживания; 

 кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др. 
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Лаборатории: 

 химии; 

 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

 учебный кондитерский цех. 

ПМ 1. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента): 

 • компьютеры в комплекте (системный блок, монитор,   клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном); 

 продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 2. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 3. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 4. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
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потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 5. Учебный Кондитерский цех или кухня ресторана организации питания (с 

зонами для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
ПМ 6. Специальные помещения: учебные аудитории для проведения занятий всех 

видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы; мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала, оборудованные: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала; 

- программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебной и 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Тренажеры, тренажерные комплексы: 

 Набор гантелей 

 Комплект гирь и штанг. Спортивный комплекс
23

 Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; Актовый зал. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практик 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Образовательная организация, реализующая образовательную программу по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, должна располагать материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, 

предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий Минимально 

необходимый для реализации ООП. Перечень материально- технического обеспечения 

представлен в разделе 7. Примерные условия реализации образовательной программы. 

 

6.1.1.1. Оснащение лабораторий Лаборатория «Учебная кухня 

ресторана» Рабочее место преподавателя. 
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Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти- 

медийные и интерактивные обучающие материалы). 
 

4
 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна 

располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, 

предусмотренных учебным планом. 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; Плита электрическая; Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; Шкаф шоковой заморозки; Льдогенератор; Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон- ный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); Набор инструментов для карвинга; Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти- медийные 

и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные электронные 

Конвекционная печь Микроволновая печь Подовая печь (для пиццы) Расстоечный шкаф 

Плита электрическая Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный Шкаф шоковой заморозки Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада Газовая горелка (для карамелизации) Термометр 

инфрокрасный 

Термометр со щупом Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) Моечная ванна 

(двухсекционная) 
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Стеллаж передвижной 

6.1.1.2. Требования к оснащению баз практик Кухня организации 

питания: 

Весы настольные электронные; Пароконвектомат; Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая; Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; Шкаф шоковой заморозки; Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка; 

Овощерезка; Процессор кухонный; Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); Кофемолка; 

Лампа для карамели; 

Аппарат для темперирования шоколада; Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные Конвекционная печь Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) Расстоечный шкаф 

Плита электрическая Шкаф холодильный Шкаф морозильный Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) Мясорубка 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) Термометр инфрокрасный Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) Моечная ванна 

(двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.1.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной органи- 

зации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечи- 

вающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессио- 

нальных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведе- нии 
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чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной доку- ментации 

WorldSkills по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело, «Хлебопечение» (или их 

анало- гов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ- 

ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и 

дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных тех- 

нологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован 

печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные 

пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное 

учебное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 

адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.3.1. Условия организации воспитания (определяются образовательной организацией) 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и 

т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты 

и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей 

и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 
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менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

 

6.5.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы
1
 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 

 

 

РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 

направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА может проходить в форме защиты ВКР и (или) государственного экзамена, в том 

числе в виде демонстрационного экзамена. Форму проведения образовательная организация 

выбирает самостоятельно.  

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, выполняют выпускную практическую квалификационную работу (письменная 

экзаменационная работа) или сдают демонстрационный экзамен. 

                                                      
1
 Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии с 

рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов. 
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7.3. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

выполняют выпускную квалификационную работу (дипломный проект) и/или сдают 

демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы и /или государственного экзамена образовательная организация 

определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

7.4. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных 

средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных 

стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО «Агентство развития 

профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс 

Россия)», при условии наличия соответствующих профессиональных стандартов и материалов. 

7.5. Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА включают типовые 

задания для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур 

и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА приведены в приложении 4. 
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РАЗДЕЛ 8. РАЗРАБОТЧИКИ ПРИМЕРНОЙ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

Организация разработчик: 

Рабочая группа по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Федерального учебно-методического объединения в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 

Группа разработчиков 

ФИО Организация, должность 
Ледовских 

Николай 

Анатольевич 

Эксперт WorldSkills, мастер 

производственного обучения ГБПОУ 

«Первый Московский образовательный 

комплекс» 
Ильдирова 

Светлана 

Климентовна 

Преподаватель специальных дисциплин 

ГБПОУ«Первый Московский 

образовательный комплекс» 
Кузьминова 

Татьяна 

Николаевна 

Руководитель факультета «Ресторанный бизнес» 

ГБПОУ «Первый Московский образовательный 

комплекс» 
Пахорукова Елена 

Ивановна 
Методист ГБПОУ «Первый Московский 

образовательный комплекс» 
Сазонова Юлия 

Вячеславовна 

Специалист ФУМО в системе СПО по УГПС 

43.00.00 Сервис и туризм 

Илюхина Галина 

Ивановна 
Начальник учебно-методического центра ФУМО 

в системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и 

туризм 
Бухаров Игорь 

Олегович 
Президент Федерации рестораторов и отельеров 

России 

 

Руководители группы: 

ФИО Организация, должность 
Ананьева Татьяна 

Николаевна 
Председатель ФУМО в системе СПО по УГПС 

43.00.00 Сервис и туризм 
Быковец Ольга 

Анатольевна 
Заместитель директора ГБПОУ «Первый 

Московский образовательный комплекс» 
 

 



                           

 

Приложение4 

к ПООП по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Примерная рабочая программа воспитания по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Основания для 

разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных правовых 

документов: 

- Конституция Российской Федерации; 

- Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474  

«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»; 

- Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений  

в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам 

воспитания обучающихся» (далее-ФЗ-304); 

распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020  

№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации  

в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на 

период до 2025 года; 

- ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Утвержден приказом Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, регистрационный № 44828; 

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 

- Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270). 

Цель программы 
Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся  

и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений  

к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 

сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, служащих/ 

специалистов среднего звена на практике 

Сроки реализации 

программы 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев. 

Исполнители  

программы 

Директор, заместитель директора, курирующий воспитательную работу, кураторы, 

преподаватели, сотрудники учебной части, заведующие отделением, педагог-

психолог, тьютор, педагог-организатор, социальный педагог, члены Студенческого 

совета, представители Родительского комитета, представители организаций – 

работодателей, представители ФУМО в системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и 

туризм 

 

Данная примерная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и 

задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением 

Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания 
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УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. Федерального 

закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на развитие личности, 

создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, 

духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил  и норм поведения в 

интересах человека, семьи, общества и государства, формирование  

у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и 

подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного 

уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа 

Российской Федерации, природе и окружающей среде». 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части 

формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения  

к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 

старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения  

к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и 

окружающей среде, бережного отношения к здоровью, эстетических чувств  

и уважения к ценностям семьи, является обязательным.  

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового 

следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   многонационального народа России. 
ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 
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Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым 

качествам личности (при наличии) 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 
ЛР 13 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации
2
 (при 

наличии)  

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с учетом специфики субъекта Российской 

Федерации 
ЛР 14 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями
3
 

(при наличии) 

Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 
ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса
4
 (при наличии) 

Демонстрирующий  профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства 
ЛР 16 

 

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках контрольных и 

оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  

Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки  

к профессиональной деятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, викторинах, в 

предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями практики; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 

                                                      
2
 Разрабатывается органами исполнительной власти субъекта Российской Федерации, переносится из Программы 

воспитания субъекта Российской Федерации. Заполняется при разработке рабочей программы воспитания 

профессиональной образовательной организации. 
3
 Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной организации. 

4
 Разрабатывается ПОО совместно с работодателями, родителями, педагогами и обучающимися. Заполняется при 

разработке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной организации. 
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 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе  

на благо Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающихся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных  

на межнациональной, межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических,  

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным 

богатствам России и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого отношения к 

действиям, приносящим вред экологии; 

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья 

обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования компьютерной 

техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в 

информационном пространстве; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а также 

собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действительности. 

 

РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для осуществления 

воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации 

образовательной программы.  

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Примерная программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовыми 

документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями ФГОС 

СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися необходимыми 

ресурсами в профессиональной образовательной организации. 

 

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

Для реализации программы воспитания образовательная организация должны быть 

укомплектованы квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 

обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несет ответственность за 

организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, заместителя 

директора, непосредственно курирующего обеспечение воспитательной работы, педагогов-организаторов, 

социальных педагогов, специалистов психолого-педагогической службы, классных руководителей 

(кураторов), преподавателей, мастеров производственного обучения.  

 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории и помещения для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, помещения для 

самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими 

средствами обучения и материалами, учитывающими профессиональную направленность образовательной 
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программы, требования международных стандартов. 

 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре объекты, 

обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и 

специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой 

деятельности;  

 информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  

 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  

 мониторинг воспитательной работы;  

 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических работников, 

органов управления в сфере образования, общественности, работодателей);  

 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы; 

 студенческое самоуправление, молодежные общественные объединения, цифровая среда. 

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информационных 

ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств (компьютеры, 

принтеры, сканеры и др.).  

Система воспитательной деятельности образовательной организации должна быть представлена 

на сайте организации. 
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ПРИНЯТО   

решением ФУМО в системе СПО по 

УГПС 43.00.00 Сервис и туризм 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Протокол от 28.06.2021 г. №01 



 

В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, 

конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе:  

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

движения «Ворлдскиллс Россия»; 

движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Федерации (в соответствии с утвержденным региональном планом значимых мероприятий), в том числе  

«День города» и др. 

а также отраслевые профессионально значимые события и праздники. 

 

Дата Содержание и формы деятельности 

Содержание - общая характеристика с 

учетом примерной программы. 

Формы: например, учебная экскурсия 

(виртуальная экскурсия), дискуссия, 

проектная сессия, учебная практика, 

производственная практика, урок-

концерт; деловая игра; семинар, 

студенческая конференция и т.д. 

Участники 

(курс, группа, 

члены кружка, 

секции, 

проектная 

команда и т.п.) 

Место 

проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

Наименование модуля 

 

СЕНТЯБРЬ 

1 День знаний 1-3 курс Территория 

колледжа 

Директор колледжа, 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание
 
 

ЛР  

1, 2 

3  

7 

8 

«Ключевые дела ПОО» 

«Кураторство и поддержка» 

«Учебное занятие» 

«Профессиональный 

выбор» 

«Взаимодействие с 

родителями»
 5
 

2  День окончания Второй мировой войны 1-3 курс Территория Заместитель директора, курирующий ЛР 5, 6 Встреча с Ветеранами ВОВ 

                                                      
5
 Далее указываются формы и содержание работы с обучающимися в соответствии с Планом воспитательной работы образовательной организации, предложениями 

заместителя директора, курирующего учебный процесс, заместителя директора по учебно-производственной работе, иными педагогическими работниками, 

представителями студенчества, предприятий-работодателей, родительской общественности и др. 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/


 

колледжа воспитание 

2 День солидарности в борьбе с 

терроризмом 

1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 3, 

8, 9, 

10 

«Кураторство и поддержка» 

 Заместитель директора, курирующий 

учебный процесс, 

заместитель директора по учебно-

производственной работе 

«Учебное занятие» 

 

10  Посвящение в студенты 1 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

учебный процесс, 

заместитель директора по учебно-

производственной работе 

ЛР 1, 2 «Студенческое 

самоуправление» 

«Профессиональный 

выбор» 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

15 Введение в профессию (специальность) 1 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора по учебно-

производственной работе 

ЛР 13, 

14,  

15 

16 

«Профессиональный 

выбор» 

Заместитель директора, курирующий 

учебный процесс 

«Цифровая среда» 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

«Организация предметно-

эстетической среды» 

Представитель профессии «Взаимодействие  

с родителями» 

Территория 

предприятия 

 «Профессиональный 

выбор» 

 День победы русских полков во главе с 

Великим князем Дмитрием Донским 

(Куликовская битва, 1380 год, сентябрь). 

День зарождения российской 

государственности (862 год) 

1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 5, 

6, 7 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда» 

 

ОКТЯБРЬ 

1 День пожилых людей 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР   

4, 5, 6 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 



 

объединения» 

«Цифровая среда» 

5 День Учителя 1-3 курс 

 

Территория 

колледжа 

Директор колледжа ЛР   

2, 4 

«Ключевые дела ПОО» 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

«Кураторство  

и поддержка» 

Заместитель директора по учебно-

производственной работе 

«Учебное занятие» 

 «Студенческое 

самоуправление» 

 «Молодежные 

общественные 

объединения» 

 «Цифровая среда» 

 «Организация предметно-

эстетической среды» 

 «Профессиональный 

выбор» 

 «Взаимодействие с 

родителями» 

30 День памяти жертв политических 

репрессий 

1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 4, 

5, 8, 11  

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда» 

 

НОЯБРЬ 

 1-4 курс   ЛР  1 

4 День народного единства 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 1, 

2, 3, 5, 

7, 8, 11 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

5 День матери 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 12 «Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 



 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

 

ДЕКАБРЬ 

9 День Героев Отечества 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 5, 6 «Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

12 День Конституции Российской Федерации 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 1, 

2, 3 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

 

ЯНВАРЬ 

1 Новый год 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 5 «Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

25 «Татьянин день» (праздник студентов) 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 1, 2 

3  

7 

8 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

27  День снятия блокады Ленинграда 

 

1-3 курс  Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной работе 

ЛР 5, 

6, 

7 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 



 

«Цифровая среда 

 

ФЕВРАЛЬ 

2  День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943) 

1-4 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 5, 

6, 

7 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

8 День российской науки 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной и научной работе 

ЛР 54 «Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

23 День защитников Отечества  1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 1, 

5, 6, 

7 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

 

МАРТ 

    ЛР  1 

8  Международный женский день 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной работе 

ЛР 11, 

12 

 

18  День воссоединения Крыма с Россией 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР  

 5, 8 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

 

АПРЕЛЬ 

12 День космонавтики 1-3 курс Территория Заместитель директора, курирующий ЛР   «Студенческое 



 

колледжа воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной и научной работе 

2, 3 

4 

5 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

 

МАЙ 

    ЛР  1 

1 Праздник весны и труда 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной работе 

ЛР 1, 

2, 4, 5, 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

9 День Победы 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 1, 

5, 6, 

7 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

24 День славянской письменности и культуры 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной и научной работе 

ЛР 4, 5 «Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

26 День российского предпринимательства  1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной и научной работе 

ЛР 2 «Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

 

ИЮНЬ 

1  Международный день защиты детей 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 1, 

7, 9, 

10, 11, 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 



 

12 общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

5 День эколога 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной и научной работе 

ЛР 4, 5 «Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

6 Пушкинский день России 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 5 «Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

12 День России  1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной и научной работе 

ЛР 1, 

2, 3, 5, 

7, 8, 9, 

10, 11 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

22 День памяти и скорби 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

 

ЛР 1, 

2, 5 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

27 День молодежи 1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

  ЛР 1, 

2 

3  

7 

8 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

 

ИЮЛЬ 

8 День семьи, любви и верности 1-3 курс Территория Заместитель директора, курирующий ЛР 5, «Студенческое 



 

колледжа воспитание 9, 10, 

12 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

 

АВГУСТ 

22 День Государственного Флага Российской 

Федерации 

1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

Заместитель директора по учебно-

производственной работе 

ЛР 1, 

2, 3, 5, 

7, 8, 9, 

10, 11 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

23  День воинской славы России (Курская 

битва, 1943) 

1-3 курс Территория 

колледжа 

Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 5, 

6, 7 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 

27 День российского кино 1-3 курс Кинотеатр Заместитель директора, курирующий 

воспитание 

ЛР 2, 

3, 5, 11 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 

«Цифровая среда 
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Приложение 4 

к ПООП по специальности  

43.02.15 Поварское и  кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНЫЕ ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ГИА 

 по специальности  43.02.15 Поварское и  кондитерское дело 
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

 

1.1. Особенности образовательной программы 

Фонды примерных оценочных средств разработаны по специальности  43.02.15 Поварское и  

кондитерское дело.   

Квалификация выпускника Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

В рамках освоения специальности  43.02.15 Поварское и  кондитерское дело  предусмотрено 

освоение следующих сочетаний квалификаций/квалификации:  повар, кондитер, пекарь. 

Область профессиональной деятельности выпускников: 

1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации и 

презентации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
Описание квалификаций, их параллельное или вариативное освоение, количество и 

номенклатура модулей, входящих в программу по каждой из траектории. 
ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПМ. 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ. 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ. 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ. 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

1.2. Применяемые материалы 

Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций рекомендуется применять 

следующие материалы: 

Квалификация  
(сочетание 

квалификаций) 

Профессиональный стандарт Компетенция  
Ворлдскиллс 

Повар  33.011 Повар, утвержден  

приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской 

Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., 

«Поварское дело» 
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регистрационный № 39023 

Кондитер 33.010 Кондитер, утвержден  

приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской 

Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., 

регистрационный № 38940 

«Кондитерское 

дело» 

Пекарь 33.014 Пекарь, утвержден  

приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской 

Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., 

регистрационный № 40270 

«Хлебопечение» 

 

1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 
 

Оцениваемые основные виды 

деятельности и компетенции по ним 

Описание тематики выполняемых в ходе процедур ГИА 

заданий 

Демонстрационный экзамен 

1 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

2 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к  презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления, оформления и подготовки к  

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

3 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

4 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации и презентации 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации и презентации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

5 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления, оформления и подготовки к 
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2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

 

2.1. Структура задания для процедуры ГИА 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы (дипломная работа (дипломный проект).  

По усмотрению образовательной организации демонстрационный экзамен может быть 

включен в выпускную квалификационную работу (ВКР), в таком случае тематика дипломной работы 

(дипломного проекта) должна соответствовать не только одному или нескольким профессиональным 

модулям ФГОС СПО, но и одному или нескольким модулям демонстрационного экзамена. В таком 

случае для проведения демонстрационного экзамена рекомендовано использовать один или 

несколько модулей компетенций Ворлдскиллс «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

Выбранные модули должны соотноситься с тематикой выпускной квалификационной работы 

и быть отражены в дипломной работе (дипломном проекте). 

Демонстрационный экзамен – вид аттестационного испытания при государственной итоговой 

аттестации по основной профессиональной образовательной программе среднего профессионального 

образования, которая предусматривает моделирование реальных производственных условий для 

решения практических задач профессиональной деятельности в соответствии с лучшими мировыми и 

национальным практиками, реализуемая с учетом обязательных условий по организации и 

проведению демонстрационного экзамена (ДЭ). 

Демонстрационный экзамен может проводиться в форме государственного экзамена. 

 Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе указанных 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных союзом 

Ворлдскиллс. 

2.2. Порядок проведения процедуры  
Приводится рекомендуемый порядок организации процедур ГИА.  

Порядок и последовательность проведения защиты ВКР и выполнения задания 

демонстрационного экзамена. При наличии компетенции WS, указывается наименование 

компетенции и возможность использование материалов и процедур ДЭ по WS.  Указывается 

количество заданий, входящих в комплект примерных заданий по ДЭ в целом и в отдельный вариант, 

порядок проведения отдельных элементов задания (теоретической части, практической части, 

отдельных модулей), количество экспертов, задействованных в процессе. Указывается общая 

продолжительность задания на одного обучающегося. 

Образовательная организация разрабатывает соответствующее «Положение о порядке 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

6 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала. 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

организации и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

Защита выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) 

Письменная экзаменационная работа 

(дипломный проект) 

Защита выпускной квалификационной работы (дипломного 

проекта) 
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проведении государственной итоговой аттестации по образовательным программам подготовки 

специалистов среднего звена», в котором отражает особенности выбранной формы организации 

государственной итоговой аттестации согласно ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

В случае включения демонстрационного экзамена (ДЭ) в ВКР образовательная организация 

обеспечивает выпускникам возможность сначала сдать ДЭ.  

На защите ВКР выпускники представляют выполненную дипломную работу (дипломный 

проект). Члены государственной экзаменационной комиссии (ГЭК) учитывают оценку, полученную 

на ДЭ, в совокупности с которой в итоге за ВКР выставляется единая оценка. 

Компетенции Ворлдскиллс, модули которых можно использовать для формулировки тем 

дипломных работ (дипломных проектов) ВКР и для формирования задания демонстрационного 

экзамена:  

- «Поварское дело»; 

- «Кондитерское дело». 

Оценка качества сдачи ДЭ проводится экспертной группой, входящей в государственную 

экзаменационную комиссию. 

В случае проведения демонстрационного экзамена в виде государственного экзамена, 

рекомендуется разрабатывать задания к нему на основе соответствующих профессиональных 

стандартов, с учетом данной ПООП и заданий компетенции Ворлдскиллс «Поварское дело», 

«Кондитерское дело», разработанных союзом.  

Тематика ВКР должна соответствовать одному или нескольким профессиональным модулям. 

В комплект примерных заданий для ДЭ может входить несколько модулей. 

При разработке задания указывается общая продолжительность задания на одного 

обучающегося.  

 

3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

3.1. Структура и содержание типового задания для ДЭ по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.1.1. Формулировка типового практического задания (приводится наименование задания для 

оценки результатов освоения программы СПО). 

 
Задание для демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия  

по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

 

КОД 2.1 

 

Согласовано:  

Международный эксперт по компетенции «Поварское дело» 

Иришкин Е.Н. ___________________ 

 

3.2. Условия выполнения практического задания:  

3.2.1. Практические  задания демонстрационного экзамена выполняются с учетом 

установленных регламентов. Для проведения демонстрационного экзамена в качестве экспертов  

приглашаются представители работодателей, образовательных  организаций, имеющие 

удостоверение  эксперта.  В период демонстрационного экзамена организуется прямая 

видеотрансляция процесса сдачи демонстрационного экзамена в сети Интернет. 
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Задание включает в себя следующие разделы: 

1. Формы участия  

2. Модули задания и необходимое время 

3. Критерии оценки 

4. Необходимые приложения 

 
Количество часов на выполнение задания: 12 ч. 

 

Порядок выполнения демонстрационного экзамена 
ВВЕДЕНИЕ  

При разработке задания для демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское дело» в основу положены: 

1.ФГОС СПО по специальности   43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденный Министерством образования и науки РФ « 09» декабря 2016 г. № 1565 

2. Техническое описание компетенции «Поварское дело» 

Минимальное количество рабочих мест -5. 

Работа участников может быть организована не более, чем в две смены. 

Максимальное количество участников – 10 человек.  

Необходимое количество экспертов – 9 человек.  

 

1. ФОРМА УЧАСТИЯ 

Индивидуальная 

 
2. МОДУЛИ ЗАДАНИЯ И ВРЕМЯ ВЫПОЛНЕНИЯ 

2.1.Модули задания и время выполнения приведены в таблице 1  

Таблица 1. 

№ 

п/п 

Наименование модуля 

 по видам приготовления блюд 
Максимальный балл Время на выполнение 

1 Работа (A, E, B) 23,50 4,5 часа 

приготовления, 30 

минут на подготовку 

и уборка рабочего 

места 

2 Finger food 3,97 

3 Горячее блюдо - рыба 3,99 

4 Десерт  3,97 

5 Работа модуля (F G H) 22,70 4,5 часа 

приготовление, 30 

минут на подготовку 

и уборка рабочего 

места 

6 Горячая закуска - морепродукты 3,97 

7 
Горячее блюдо – бифштекс 

рубленный 
3,97 

8 Десерт «Эклер» 3,97 

 

Выполнение  работ 

Жеребьевку  проводит главный эксперт за 1 день (С-1) до начала демонстрационного 

экзамена. 

Оглашение измененного задания производится сразу после жеребьёвки, далее студентам 

даётся 2 часа чистого времени для написания меню и окончательной заявки продуктов при 

необходимости.  

Все участники конкурса за два дня проходят 6 модулей A B E F G H  = (A B E + F G H). На 

выполнение модулей A B E и F G H  даётся по 4,5 часа без учёта уборки рабочего места (0,5 часа 

каждый день) + 2 часа для написания меню, общая продолжительность выполнения конкурсного 
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задания 12 часов.  

 

ОБЗОР ЗАДАНИЯ, 70 %  

 

Модули A B E F G H  (100%) = Модуль A B  E (35%)+Модуль F G H (35%) 

 

Порядок выполнения 

Модуль 1 
Модуль 1 – время выполнения 4, 5 часа 

Часть А Finger food 34 

Описание Приготовить 2 вида Finger Food по 10 штук каждого вида 

Размер «на два укуса» 

 1ый вид (ово-лакто): 

- используется ингредиент из чёрного ящика (молочные 

продукты); 

(Оволактовегетарианство - вариант вегетарианства, 

приверженцы которого употребляют в пищу не только продукты 

растительного происхождения, но также яйца и молочные 

продукты) 

 2ой вид с использованием слоёного теста 

бездрожжевого: 

- обязательный компонент печень говяжья. 

 

Подача  Закуски должны быть поданы на 2 плоских блюдах (10 штук, 

5 и 5 на каждом блюде, всего 20 штук), круглое белое плоское 

блюдо диаметром 32 см в соответствии с нижеприведённой 

схемой: 

 

Подаются два идентичных блюда 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на 

тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 

Основные 

ингредиенты 

 используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 

 используйте продукты из «Чёрного ящика» 

 

Обязательные 

ингредиенты 

 печень говяжья 

 ингредиент из чёрного ящика 
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 Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом по 

технике безопасности непосредственно перед началом 

конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на 

площадке 

Часть E Горячее блюдо 

Рыба 

34 

Описание Приготовить 3 порции горячего блюда из рыбы (судак) 

 

 1 соус на выбор участника 

 минимум 2 гарнира: 

- один гарнир – пюре; 

- второй гарнир из овощей – нарезка Жюльен; 

 

Оформление и наличие дополнительных гарниров – на 

выбор участника 

Подача  Масса горячего блюда - минимум 220 г 

 3 порции горячего блюда подаются на отдельных 

тарелках - круглая белая плоская тарелка 

диаметром 32 см 

 Дополнительно подаётся одна порция 50 мл 

основного соуса в соуснике для слепой дегустации 

 Температура тарелки от 50 °С до 65°С ( температура 

измеряется по  краю тарелки) 

 

Подаются три идентичных блюда. 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного 

инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Основные ингредиенты  используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 

Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом по 

технике безопасности непосредственно перед началом 

конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на 

площадке 

Часть B Десерт 34 

 

Описание 

Приготовить 3 порции десерта – открытый яблочный пирог на 

основе песочного теста либо его производных 

 

 Минимум 1 соус на выбор участника 
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Модуль 2 - время выполнения 4,5 часа 

Часть F Горячая закуска 

Морепродукты 

34 

Описание Приготовить 3 порции горячей закуски из морепродуктов 

- использовать ингредиент из чёрного ящика 

 1 соус на выбор участника 

 Минимум 1 гарнир на выбор участника 

Оформление и наличие дополнительных гарниров – на 

выбор участника 

Подача  Масса блюда максимум 140 г 

 3 порции блюда подаются на тарелках - круглая 

белая глубокая с плоскими полями 26 - 28 см 

 Отдельно подаётся одна порция 50 мл основного 

соуса в соуснике для слепой дегустации 

 Температура тарелки от 50 °С до 65°С ( температура 

измеряется по  краю тарелки) 

Подаются три идентичных блюда 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного 

инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

При подаче запрещается использовать борта тарелки! 

Подача 

 
 Масса десерта - минимум 110г 

 

 3 порции десерта подаются на отдельных тарелках - 

круглая белая плоская тарелка диаметром 32 см 

 

 Оформление десерта на выбор участника 

 

    Дополнительно подаётся одна порция 50 мл соуса в 

соуснике для слепой дегустации 

 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на 

тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Основные ингредиенты   Используйте ингредиенты с общего стола  

 Используйте ингредиенты из списка продуктов 

 Используйте для начинки яблоки 

 

Специальное оборудование Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом по 

технике безопасности непосредственно перед началом экзамена, 

за исключением, аналогичного,   имеющемуся на площадке 
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Основные ингредиенты  используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 

 используйте продукты из «Чёрного ящика» - 

морепродукт 

Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом 

по технике безопасности непосредственно перед началом 

конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на 

площадке 

Часть G Горячее блюдо  

Бифштекс рубленный 

34 

Описание  Приготовить 3 порции горячего блюда бифштекс 

рубленный из говядины 

 1 соус на выбор участника 

 2 гарнира: 

- овощной гарнир на выбор участника; 

- картофельный гратен. 

(Можно использовать рецептуру по книге Паули, рецептура 

будет предоставлена на форуме). 

Оформление и наличие дополнительных гарниров – на 

выбор участника 

Подача  общий вес блюда должен составлять минимум 220 

грамм 

 3 порции горячего блюда подаются на отдельных 

тарелках - круглая белая плоская тарелка 

диаметром 32 см 

 Дополнительно подаётся одна порция 50 мл 

основного соуса в соуснике для слепой дегустации 

 Температура тарелки от 50 °С до 65°С ( температура 

измеряется по  краю тарелки) 

Подаются три идентичных блюда 

Использование при подаче дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Основные ингредиенты  используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 

Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом 

по технике безопасности непосредственно перед началом 

конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на 

площадке 

Часть H Десерт 34 
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«Эклер» 

Описание Приготовить 3 порции десерта «Глазированный Эклер с 

сохранением (классической формы), с заварным 

лимонным кремом» 

Для приготовления нужно использовать заварной 

лимонный крем, приготовленный ручным методом «на 

водяной бане». В качестве начинки к заварному крему 

допускаются дополнительные компоненты 

Подача  Каждая порция десерта содержит два идентичных 

глазированных эклера с декоративным элементом на 

выбор участника 

 Масса десерта максимум 200 г 

 3 порции десерта подаются на отдельных тарелках 

- круглая белая плоская тарелка диаметром 32 см 

 Температура тарелки от 1 °С до 14°С ( температура 

измеряется по  краю тарелки) 

Подаются три идентичных блюда 

Использование при подаче дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Основные ингредиенты  используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 

 обязательный ингредиент - лимон 

Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом 

по технике безопасности непосредственно 

перед началом конкурса, за исключением аналогичного 

имеющегося на площадке 

 
Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов  

Обязательные элементы 

Китель (поварская куртка) – белого цвета (допускаются цветные элементы отделки). На 

кителе могут быть нанесены следующие обязательные информационные элементы: логотип Союза 

«Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)» (далее WSR) на груди слева, под логотипом WSR 

фамилия и имя участника или эксперта, логотип учебного заведения должен быть нанесён – на рукав 

выше локтя, на воротнике допускается размещение флага России и региона, на спине допускается 

размещение наименования региона. Размещение информации рекламного характера на форменной 

одежде, без согласования с WSR (например, логотипы спонсоров) НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Передник или фартук – при работе любого цвета (возможен вариант с грудкой), при 

сервировке и подаче белого цвета!!!! 

Брюки – поварские темного цвета; 

Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый); 

Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь с зафиксированной пяткой; 

Для экспертов обязательные элементы одежды – китель, передник или фартук, колпак 

(всё белого цвета), чёрные брюки, безопасная обувь. 
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3.2. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ВЫПОЛНЕНИЯ ЗАДАНИЯ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

3.2.1. Порядок оценки выполнения задания демонстрационного экзамена 

Критерии оценки по разделам задания демонстрационного экзамена выполняются 

по пм. 
№  

п/п 

Перечень ПМ 

1. ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

2. ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3. ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

4. ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

5. ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

6. ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

Критерии оценки по разделам задания выполняются по каждому ПМ. 

Критерии оценки по видам выполнения работ и количество начисляемых баллов (судейской и 
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измеряемой)  приводитя в Таблице 2. 

Общее количество баллов задания/модуля по всем критериям оценки составляет 100. 

Таблица 2. 
Раздел Критерий Оценки 

Судейская оценка Измеримая Общая 

А1 Работа модуля 1 12.60 10.90 23.50 

А2 Часть А 

Finger food 

2.75 1.22 3.97 

Е1 Часть E 

Горячее блюдо - Рыба 

2.75 1.24 3.99 

В1 Часть В  

Десерт  

2.75 1.22 3.97 

F1 Работа модуля 3 12.60 9.60 22.20 

F2 Часть F 

Горячая закуска 

Морепродукты 

2.75 1.22 3.97 

G Часть G 

Горячее блюдо 

Бифштекс рубленный 

2.75 1.22 3.97 

H Часть H 

Десерт «Эклер» 

2.65 1.32 3.97 

Итого =   70 

 
Критерии измерения оценивания работы участника: 

 Адаптация в процесс работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения 

работы, применение знаний на практике; 

 Спецодежда соответствует требованиям; 

 Корректное использование мусорных баков(пищевые\не пищевые отходы); 

 Использование оборудования и инвентаря по назначению; 

 Соответствие приемов приготовления заявленных в меню; 

 Контроль отходов (брак); 

 Расточительность; 

 Заказ сырья соответствует планированию меню; 

 Заказ сырья сдан вовремя; 

 Дозаказ сырья отсутствует в день С-1; 

 Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля. 

 

Судейская оценка работы участника: 

 Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными 

гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи; 

 Персональная гигиена; 

 Рабочее место; 

 Выбор ингредиентов в соответствии с меню; 

 Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и 

кулинарной обработки; 

 Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки; 

 Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для 
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усложнения блюда; 

 Техника безопасности на рабочем месте. 

 

Измеримые аспекты оценивания результата работы участника: 

 Время подачи – корректное время подачи 
(±5 минут от заранее определённого). При задержке от корректного время подачи блюдо 

считается не представленным и не оценивается); 

 Температура блюда соответствует конкурсному заданию; 

 Компоненты блюда отражены меню; 

 Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию; 

 Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием; 

 Правильность подачи (соответствие заданию); 

 Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев). 

 

Судейская оценка результата работы участника: 

 Качество блюда; 

 Внешний вид блюда; 

 Стиль и креативность блюда; 

 Текстура всех компонентов блюда; 

 Вкус всех компонентов блюда; 

 Общая гармоничность блюда. 

 

3.2.2. Порядок перевода баллов в систему оценивания 

Рекомендуемые основания для разработки методики перевода баллов в систему о: «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

0-10 баллов – «неудовлетворительно» ; 

10-19 баллов – «удовлетворительно» ; 

19-25 баллов – «хорошо» ; 

25-100 баллов – «отлично». 

*Система оценки полностью соответствует стандартам WorldSkills по компетенции 

«Ворлдскиллс «Поварское дело», «Кондитерское дело».  

Конкурсное задание и схема его оценки на национальные чемпионаты WorldSkills 

разрабатывается специалистами особо высокого класса, имеющими продолжительный 

профессиональный и практический опыт.  

 

4. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ЗАЩИТЫ ВЫПУСКНОЙ 

КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ (ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТА) 

При проведении демонстрационного экзамена в виде государственного экзамена ВКР в форме 

дипломной работы (дипломного проекта) выполняется в соответствии с Письмом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 20.07.2015 № 06-846 «О направлении Методических 

рекомендаций». 

При включении демонстрационного экзамена (ДЭ) в ВКР: 

1.1. Общие положения (Примерное Положение о порядке проведения государственной 

итоговой аттестации по программам подготовки специалистов среднего звена в форме защиты 

выпускной квалификационной работы (дипломной работы (дипломного проекта) с включением  

демонстрационного экзамена, см.приложение 1); 

1.2. Примерная тематика дипломных проектов (работ) по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

При сдаче ДЭ по компетенции «Поварское дело» оценивается качество выполнения 
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заданий профессиональных модулей: 

ПМ 1  Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ПМ 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ 3  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

При сдаче ДЭ по компетенции «Кондитерское дело» оценивается качество выполнения 

заданий профессиональных модулей: 

ПМ 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ 6  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

1.3. Структура и содержание выпускной квалификационной работы (см. Приложение 

1); 

1.4. Порядок оценки результатов дипломного проекта (работы) (см.Приложение 1); 

1.5. Порядок оценки защиты дипломного проекта/дипломной работы (см. 

Приложение 1). 
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Приложение 1 

 

Примерное Положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

программам подготовки специалистов среднего звена в форме защиты выпускной 

квалификационной работы (дипломной работы (дипломного проекта) с включением 

демонстрационного экзамена в 

___________________________________________ 

(название образовательной организации) 

 

I. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии со следующими нормативно-

правовыми и методическими документами: 

1. Перечень поручений Президента Российской Федерации от 9 декабря 2017 г. N Пр-2582, 

пункт 2 "б": "обеспечить внедрение демонстрационного экзамена по стандартам "Ворлдскиллс 

Россия" в качестве государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования, предусмотрев в том числе, что результаты демонстрационного 

экзамена по стандартам "Ворлдскиллс Россия" и участия в чемпионатах по профессиональному 

мастерству по стандартам "Ворлдскиллс" приравниваются к результатам государственной итоговой 

аттестации, а также внесение соответствующих изменений в законодательство Российской 

Федерации". 

2. Перечень поручений Президента Российской Федерации N Пр-580 по итогам рабочей 

поездки Президента Российской Федерации в Свердловскую область 6 марта 2018 г., пункт 1 "а": "с 

учетом ранее данных поручений обеспечить использование в системе среднего профессионального 

образования стандартов "Ворлдскиллс" как базовых принципов объективной оценки результатов 

подготовки рабочих кадров". 

3. Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в Российской 

Федерации". 

4. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

5. Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. N 464 "Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования". 

6. Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. N 1199 "Об утверждении перечня 

профессий и специальностей среднего профессионального образования". 

7. Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. N 968 "Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования". 

8. Приказ Минобрнауки России от 31 января 2014 г. N 74 "О внесении изменений в Порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 16 августа 2013 г. N 968". 

9. Приказ Минобрнауки России от 17 ноября 2017 г. N 1138 "О внесении изменений в Порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 16 августа 2013 г. N 968". 

10. Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных 

программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих 

профессиональных стандартов (утверждены Минобрнауки России 22 января 2015 г. N ДЛ-1/05вн). 

Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 20.07.2015 № 06-846 «О 

направлении Методических рекомендаций» 
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11. Методические рекомендации о проведении аттестации с использованием механизмов 

демонстрационного экзамена (утверждены 01 апреля 2020 г., №Р-42) 

12. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2015 г. N 

ДЛ-1/05вн "Об утверждении Методических рекомендаций по разработке основных 

профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с 

учетом соответствующих профессиональных стандартов". 

13. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 

"Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс Россия) от 26 марта 2020 г. N 26.03.2020-1 "Об 

утверждении перечня чемпионатов профессионального мастерства, проводимых союзом "Агентство 

развития профессиональных сообществ и рабочих кадров "Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс 

Россия) либо международной организацией "WorldSkills International", результаты которых 

засчитываются в качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену в рамках 

государственной итоговой аттестации". 

14. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 

"Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс Россия) от 29 октября 2018 г. N 29.10.2018-1 "Об 

утверждении перечня компетенций ВСР". 

15. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 

"Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс Россия)" от 31 января 2020 г. N 31.01.2020-1 "Об 

утверждении Методики организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия". 

16. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 

"Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс Россия)" от 20 марта 2020 г. N 20.03.2020-1 "Об 

утверждении Положения об аккредитации центров проведения демонстрационного экзамена". 

17. Устав ПОО. 

 

1. Формы государственной итоговой аттестации 

1.1. Положение определяет формы государственной итоговой аттестации (ГИА) по 

программам подготовки специалистов среднего звена в форме защиты выпускной квалификационной 

работы (дипломной работы (дипломного проекта) с включением демонстрационного экзамена, 

требования к использованию средств обучения и воспитания, средств связи при проведении ГИА, 

требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению ГИА, порядок подачи и 

рассмотрения апелляций, изменения и (или) аннулирования результатов ГИА, а также особенности 

проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

1.2. Обеспечение проведения ГИА по образовательным программам осуществляется 

заместителями директора по организации учебного процесса и учебно-производственной работе. 

1.2. Студентам и лицам, привлекаемым к ГИА, во время ее проведения запрещается иметь при 

себе и использовать средства связи. 

 

II. Государственная экзаменационная комиссия 

2.1. В целях определения соответствия результатов освоения студентами программ 

подготовки специалистов среднего звена, соответствующим требованиям ФГОС СПО, ГИА 

проводится государственной экзаменационной комиссией по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Государственная экзаменационная комиссия (далее – ГЭК) формируется из преподавателей 

ОО и лиц, приглашенных из сторонних организаций: педагогических работников, имеющих ученую 

степень и (или) ученое звание, высшую или первую квалификационную категорию, представителей 

работодателей или их объединений по профилю подготовки выпускников. 

Для проведения демонстрационного экзамена в составе государственной экзаменационной 

комиссии формируется экспертная группа союза "Агентство развития профессиональных сообществ 

и рабочих кадров "Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)" (далее - союз)." 

Организация процедур демонстрационного экзамена реализуется с учетом базовых принципов 
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объективной оценки результатов подготовки рабочих кадров. 

Для проведения демонстрационного экзамена при государственной экзаменационной 

комиссии образовательная организация создает экспертную группу (группы), которую возглавляет 

главный эксперт (главные эксперты). 

При проведении демонстрационного экзамена в состав государственной экзаменационной 

комиссии входят также эксперты союза из состава экспертной группы. 

Количество экспертов, входящих в состав экспертной группы, определяется образовательной 

организацией на основе условий, указанных в комплекте оценочной документации для 

демонстрационного экзамена по компетенции. Не допускается участие в оценивании заданий 

демонстрационного экзамена экспертов, принимавших участие в обучении студентов или 

представляющих с ними одну образовательную организацию. 

Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается распорядительным актом 

образовательной организации. 

Состав экспертной группы утверждается учредителем образовательной организации. 

2.2. Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, который 

организует и контролирует деятельность ГЭК, обеспечивает единство требований, предъявляемых к 

выпускникам. 

Председателем ГЭК утверждается лицо, не работающее в образовательной организации, из 

числа: 

- руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих 

образовательную деятельность, соответствующую области профессиональной деятельности, к 

которой готовятся выпускники; 

- представителей работодателей или их объединений, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается не позднее 20 

декабря текущего года на следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) учредителем 

образовательной организации по представлению образовательной организации. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии по решению образовательной 

организации и при условии наличия соответствующего сертификата Ворлдскиллс может быть 

предложен в союз для выполнения функций главного эксперта на площадке проведения 

демонстрационного экзамена. 

2.3. Заместителем председателя ГЭК утверждается директор или уполномоченное им лицо, 

как правило из числа заместителей директора колледжа или педагогических работников, имеющих 

высшую квалификационную категорию.  

2.4. Государственная экзаменационная комиссия действует в течение одного 

календарного года. 

 

III. Форма государственной итоговой аттестации 

3.1. Формой государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования в соответствии с ФГОС СПО по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело является защита выпускной квалификационной работы 

(дипломная работа (дипломный проект) и Демонстрационный экзамен.  

3.2. Выпускная квалификационная работа (далее ВКР) способствует систематизации и 

закреплению знаний выпускника при решении конкретных задач, а также выяснению уровня 

подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

3.3. Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных производственных 

условий для решения выпускниками практических задач профессиональной деятельности. 

3.4. Темы ВКР определяются преподавателями дисциплин профессионального цикла, 

профессиональных модулей, междисциплинарных курсов совместно со специалистами предприятий, 

организаций, заинтересованных в разработке данных тем и утверждаются соответствующей 

методической комиссией. Тематика ВКР должна соответствовать содержанию одного или 
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нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу, а также одному 

или нескольких модулей ДЭ соотвествующей компетенции. 

Студенту предоставляется право выбора темы ВКР, в том числе предложения своей тематики 

с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения.  

Для подготовки ВКР студенту назначается руководитель (руководители) и, при 

необходимости, консультанты. 

Закрепление за студентом темы выпускной квалификационной работы, назначение 

руководителя и консультанта осуществляется приказом директора ОО до начала преддипломной 

практики на основании личного заявления обучающегося. 

3.6. Программа государственной итоговой аттестации, методика оценивания результатов, 

требования к выпускным квалификационным работам, задания и продолжительность 

демонстрационного экзамена определяются с учетом примерной основной образовательной 

программы среднего профессионального образования (при наличии) и утверждаются руководителем 

после их обсуждения на заседании педагогического совета с участием председателей 

государственных экзаменационных комиссий. 

Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных 

стандартов (при наличии) и с учетом оценочных материалов (при наличии), разработанных союзом. 

Задание является частью комплекта оценочной документации по компетенции для 

демонстрационного экзамена. Комплект оценочной документации включает требования к 

оборудованию и оснащению, застройке площадки проведения демонстрационного экзамена, к 

составу экспертных групп, участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, а также 

инструкцию по технике безопасности. 

Комплекты оценочной документации размещаются в информационно-телекоммуникационной 

сети "Интернет" на сайтах www.worldskills.ru и www.esat.worldskills.ru не позднее 1 декабря и 

рекомендуются к использованию для проведения государственной итоговой и промежуточной 

аттестации по программам среднего профессионального образования. 

Выбор компетенций и комплектов оценочной документации для целей проведения 

демонстрационного экзамена осуществляется образовательной организацией самостоятельно на 

основе анализа соответствия содержания задания задаче оценки освоения образовательной 

программы (или ее части) по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

На демонстрационный экзамен выносятся профессиональные задачи, которые могут отражать 

как один основной вид деятельности в соответствии с ФГОС СПО по специальности по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, так и несколько основных видов 

деятельности. Предпочтительнее конструирование комплексных задач, отражающих наиболее полно 

профессиональную деятельность, к которой готовится обучающийся. 

Все вышеперечисленные документы доводятся до сведения студентов не позднее, чем за 

шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

3.7. ГИА выпускников не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на основе 

текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации. 

3.8. Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства 

соответствующих компетенций, проводимых союзом либо международной организацией 

"WorldSkills International", осваивающих образовательную программу среднего профессионального 

образования по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

засчитываются в качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену.  

 

IV. Порядок проведения государственной итоговой аттестации 

4.1. К ГИА допускается студент, не имеющий академической задолженности и в полном 

объеме выполнивший учебный план по осваиваемой образовательной программе.  

4.2. Расписание проведения ГИА согласовывается с заместителем директора по УМР, 

утверждается директором колледжа и доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за две 

недели до начала работы ГЭК. 
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4.3. На заседания ГЭК представляются следующие документы: 

- ФГОС СПО по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

- ППССЗ по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

- программа ГИА п по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело; 

- приказ о допуске к ГИА; 

- сводные ведомости об успеваемости обучающихся по дисциплинам, профессиональным 

модулям,  практикам, а также об освоенных компетенциях; 

- зачетные книжки обучающихся; 

- книга протоколов заседания ГЭК. 

4.4. Защита ВКР по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

проводятся на открытых заседаниях государственной экзаменационной комиссии (далее – ГЭК) с 

участием не менее двух третей ее состава. 

Время проведения государственной итоговой аттестации по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело определяется в соответствии с ФГОС.  

Часы учебного плана (календарного графика), отводимые на государственную итоговую 

аттестацию, определяются применительно к нагрузке обучающегося. В структуре времени, 

отводимого ФГОС СПО по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

на государственную итоговую аттестацию, образовательная организация самостоятельно определяет 

график проведения демонстрационного экзамена наряду с подготовкой и защитой дипломной 

работой (дипломного проекта). 

Образовательная организация обеспечивает проведение предварительного инструктажа 

студентов непосредственно в месте проведения демонстрационного экзамена. 

В ходе проведения демонстрационного экзамена в составе государственной итоговой 

аттестации председатель и члены государственной экзаменационной комиссии присутствуют на 

демонстрационном экзамене. 

Демонстрационный экзамен проводится на площадке, аккредитованной в качестве центра 

проведения демонстрационного экзамена. Аккредитация проводится бесплатно. Образовательная 

организация самостоятельно определяет площадку для проведения демонстрационного экзамена, 

которая может располагаться как в самой образовательной организации, так и в другой организации 

на основании договора о сетевом взаимодействии. Ответственность сторон, финансовые и иные 

обязательства определяются договором о сетевом взаимодействии. 

Мастерские, оснащаемые современной материально-технической базой по одной из 

компетенций, в рамках реализации федерального проекта "Молодые профессионалы (Повышение 

конкурентоспособности профессионального образования)" должны использоваться в качестве 

центров проведения демонстрационного экзамена при условии прохождения соответствующей 

процедуры аккредитации. 

Образовательная организация обеспечивает реализацию процедур демонстрационного 

экзамена как части образовательной программы, в том числе выполнение требований охраны труда, 

безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, соответствие санитарным нормам и 

правилам. 

Запрещается использование при реализации образовательных программ методов и средств 

обучения, образовательных технологий, наносящих вред физическому или психическому здоровью 

обучающихся. 

Для проведения демонстрационного экзамена могут привлекаться волонтеры с целью 

обеспечения безопасных условий выполнения заданий демонстрационного экзамена обучающимися, 

в том числе для обеспечения соответствующих условий для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья и инвалидов. 

Организация, которая на своей площадке проводит демонстрационный экзамен, обеспечивает 

условия проведения экзамена, в том числе питьевой режим, горячее питание, безопасность, 

медицинское сопровождение и техническую поддержку. 
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4.1.3. Методика перевода результатов демонстрационного экзамена в оценку 

Государственная итоговая аттестация обучающихся по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на 

основе текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации. 

Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на закрытых заседаниях 

простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном 

присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании государственной экзаменационной комиссии является 

решающим. 

Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками "отлично", 

"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" и объявляются в тот же день после 

оформления в установленном порядке протоколов заседаний государственных экзаменационных 

комиссий. 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в соответствии со 

схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной документации. 

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки "отлично", 

"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно". 

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение задания 

демонстрационного экзамена, принимается за 100%.  

Перевод баллов в оценку по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело может 

быть осуществлен на основе таблицы № 1. 
Таблица  №1. 

№ 

п/п 
Наименование модуля Максимальный балл Время на выполнение 

1 Работа (A, E, B) 23,50 

4,5 часа приготовления, 

30 минут на подготовку 

и уборка рабочего места 

2 Finger food 3,97 

3 Горячее блюдо - рыба 3,99 

4 Десерт  3,97 

5 Работа модуля (F G H) 22,70 
4,5 часа приготовление, 

30 минут на подготовку 

и уборка рабочего места 

6 Горячая закуска - морепродукты 3,97 

7 Горячее блюдо – бифштекс рубленный 3,97 

8 Десерт «Эклер» 3,97 

 

Образовательная организация вправе разработать иную методику перевода или дополнить 

предложенную. Применяемая методика закрепляется локальными актами образовательной 

организации. 

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства, проводимых 

союзом либо международной организацией "WorldSkills International", осваивающих 

образовательные программы среднего профессионального образования, засчитываются в качестве 

оценки "отлично" по демонстрационному экзамену. 

Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, является признанное 

образовательной организацией содержательное соответствие компетенции результатам освоения 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, а также отсутствие у студента академической 

задолженности. Перечень чемпионатов утвержден приказом союза. 

 

4.1.4. Документы, выдаваемые по итогам выполнения аттестационных процедур 

На основании решения государственной экзаменационной комиссии лицам, успешно 



570 

 

прошедшим государственную итоговую аттестацию, выдаются документы об образовании и о 

квалификации. Документом установленного образца об уровне среднего профессионального 

образования по специальности с присвоением квалификации по образованию является диплом о 

среднем профессиональном образовании. 

Лицам, прошедшим процедуру демонстрационного экзамена с применением оценочных 

материалов, разработанных союзом, выдается паспорт компетенций (Скиллс паспорт), 

подтверждающий полученный результат, выраженный в баллах. 

4.7. Решение ГЭК о присвоении квалификации выпускникам, прошедшим ГИА и выдаче 

диплома объявляется приказом директора. 

4.8. Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется возможность 

пройти государственную итоговую аттестацию без отчисления из колледжа. Дополнительные 

заседания ГЭК организуются в установленные колледжем сроки, но не позднее четырех месяцев 

после подачи заявления лицом, не проходившим ГИА по уважительной причине. 

4.9. Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие неудовлетворительную оценку, 

проходят повторную государственную итоговую аттестацию не ранее, чем через шесть месяцев 

(после первого прохождения ГИА). 

Для повторной процедуры аттестации лицо, не прошедшее ГИА по неуважительной причине 

или получившее неудовлетворительную оценку, восстанавливается в колледже на период времени не 

менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения ГИА соответствующей 

образовательной программы. Повторное прохождение ГИА для одного лица назначается колледжем 

не более двух раз. 

4.10. Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем ГЭК (в 

случае отсутствия председателя – его заместителем), секретарем ГЭК и хранится в архиве колледжа. 

4.11. После окончания ГИА государственная экзаменационная комиссия составляет 

ежегодный отчет о работе. Отчет подписывается председателем ГЭК, заслушивается на заседании 

педагогического совета и, представляется в Департамент образования города Москвы.  

  

V. Порядок проведения государственной итоговой аттестации  для выпускников из 

числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

5.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья ГИА 

проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья таких выпускников (далее – индивидуальные особенности). 

5.2. При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 

- проведение ГИА для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории 

совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создаст 

трудностей для выпускников при прохождении ГИА; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами ГЭК); 

- использование выпускниками необходимых технических средств при прохождении ГИА с 

учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, туалетные 

комнаты и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, 

поручней, расширенных дверных проемов, лифтов (при отсутствии лифтов аудитория должна 

располагаться на первом этаже), наличие специальных кресел и других приспособлений). 

5.3. Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих требований 

в зависимости от категорий выпускников с ограниченными возможностями здоровья:   

б) для слабовидящих: 

- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

- выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется увеличивающее 

устройство; 
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- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения государственной 

аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

в) для людей с отсутствием слуха и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного использования, при 

необходимости предоставляется индивидуальная звукоусиливающая аппаратура). 

Требования к организации проведения демонстрационного экзамена у обучающихся с 

инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья 

Обучающиеся с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья (далее - лица с 

ОВЗ и инвалиды) сдают демонстрационный экзамен в соответствии с комплектами оценочной 

документации с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности) таких обучающихся. 

При проведении демонстрационного экзамена обеспечивается соблюдение требований, 

закрепленных в статье 79 "Организация получения образования обучающимися с ограниченными 

возможностями здоровья" Закона об образовании и разделе V Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования 

приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. N 968, 

определяющих Порядок проведения государственной итоговой аттестации для выпускников из числа 

лиц с ОВЗ и инвалидов. 

При проведении демонстрационного экзамена для лиц с ОВЗ и инвалидов при необходимости 

надо предусмотреть возможность увеличения времени, отведенного на выполнение задания и 

организацию дополнительных перерывов, с учетом индивидуальных особенностей таких 

обучающихся. 

Перечень оборудования, необходимого для выполнения задания демонстрационного экзамена, 

может корректироваться, исходя из требований к условиям труда лиц с ОВЗ и инвалидов. 

5.4. Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников 

не позднее, чем за три  месяца до начала ГИА, подают письменное заявление о необходимости 

создания для них специальных условий при проведении государственной итоговой аттестации. 

 

VI. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

6.1. По результатам государственной итоговой аттестации, проводимой с применением 

механизма демонстрационного экзамена, выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка 

проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами. 

6.2. Апелляция (Приложение 1) подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию колледжа. 

Апелляция о нарушении порядка проведения ГИА подается непосредственно в день 

проведения ГИА. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня 

после объявления результатов ГИА. 

6.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления. 

6.4. Состав апелляционной комиссии утверждается приказом директора одновременно с 

утверждением состава ГЭК. 

6.5. Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава государственной экзаменационной комиссии. Апелляционная 

комиссия состоит из председателя, не менее пяти членов из числа педагогических работников 

колледжа, не входящих в данном учебном году в состав государственных экзаменационных 

комиссий и секретаря. Председателем апелляционной комиссии является директор либо лицо, 

исполняющее в установленном порядке его обязанности. Секретарь избирается из числа членов 

апелляционной комиссии. 

6.6. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее 

https://legalacts.ru/doc/273_FZ-ob-obrazovanii/glava-11/statja-79/#101037
https://legalacts.ru/doc/prikaz-minobrnauki-rossii-ot-16082013-n-968/#100060
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двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей ГЭК. Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 

рассмотрении апелляции. С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 

родителей (законных представителей). Указанные лица должны иметь при себе документы, 

удостоверяющие личность. 

6.7. Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой аттестации. 

6.8. При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения ГИА апелляционная 

комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из решений: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней выпускником сведения о нарушениях 

порядка проведения ГИА не подтвердились и/или не повлияли на результат ГИА; 

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней выпускником сведения о допущенных 

нарушениях порядка проведения ГИА  подтвердились и повлияли на результат государственной 

итоговой аттестации. 

В последнем случае результат проведения ГИА подлежит аннулированию, в связи с чем, 

протокол (Приложение 2) о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня 

передается в ГЭК для реализации решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность 

пройти ГИА в дополнительные сроки, установленные колледжем. 

6.9. Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при защите 

ВКР, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции 

направляет в апелляционную комиссию выпускную квалификационную работу, протокол заседания 

ГЭК и заключение председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при защите подавшего 

апелляцию выпускника. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при сдаче 

государственного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента 

поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, 

письменные ответы выпускника (при их наличии) и заключение председателя ГЭК о соблюдении 

процедурных вопросов при проведении государственного экзамена. 

6.10. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляционная 

комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата ГИА  либо об 

удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. Решение апелляционной комиссии 

(Приложение 3) не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной 

комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА 

выпускника и выставления новых. 

6.11. Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов на заседании апелляционной комиссии голос председателя является 

решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию выпускника 

под подпись в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

6.12. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 

6.13. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве колледжа. 
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Приложение 1 

      

 

                             В апелляционную комиссию  

                                                            обучающегося группы_______________________ 

отделения                       _______________________ 

     специальности _____________________________ 

     __________________________________________ 

     __________________________________________ 

     __________________________________________  

                                                                                             Фамилия, имя, отчество 

 

 

ЗАЯВЛЕНИЕ. 

 

Прошу пересмотреть результаты государственной итоговой аттестации при  

__________________________________________________________________________ 

защите ВКР/ сдаче государственного экзамена 

 

проведенной / проведенном «_____»______________________ 20__ г. в  связи с  

 

- несогласием с полученной оценкой;   

- нарушением  установленного порядка проведения ГИА, выразившимся  в  

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________  

________________________________________________________________________ 

 

      

 

«____»_______________ 20___ г.     Подпись ___________________/______________________/ 
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Приложение 2 

 

ПРОТОКОЛ №______ 

ЗАСЕДАНИЯ АПЕЛЛЯЦИОННОЙ КОМИССИИ (АК) 

от  «_____»_________________20___г. 

 

 Апелляционная комиссия в составе: 

Председатель АК 

____________________________________________________________________ 

Фамилия ИО 

Члены АК        

 _____________________________________________________________ 

 _____________________________________________________________ 

Секретарь АК _________________________________________________ 

 

в присутствии председателя ГЭК _____________________________________________ 

                                                                                     Фамилия ИО 

рассмотрела апелляционное заявление обучающегося __________________________ 

                                                                                       Фамилия ИО 

__________________________________________________________________ 

специальности __________________________________________________________________ 

о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации, полученными при  

________________________________________________________________________ 

защите ВКР / сдаче государственного экзамена. 

 В результате рассмотрения протокола заседания ГЭК, отзыва руководителя и рецензента 

ВКР, заключения председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при защите ВКР 

подавшего апелляцию обучающегося, листа подготовки / письменного ответа при проведении 

государственного экзамена, заключения председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при 

проведении государственного экзамена (нужное подчеркнуть) комиссия установила (приводится 

аргументированное мнение членов комиссии о подтверждении апелляции):   

 

Решение комиссии: 

Апелляцию __________________________ и ___________________________результат  

  отклонить / удовлетворить          сохранить/ выставить иной 

государственной итоговой аттестации  с оценкой 

________________________________________________________________________  

  хорошо, удовлетворительно, неудовлетворительно       

  

 

Председатель АК  _________________ / ______________________/ 

          подпись              расшифровка                                   

 Секретарь АК      ________________/_______________________/ 

         подпись                             расшифровка       

«С решением апелляционной комиссии ознакомлен(а)»: ____________/__ 

________________/ 

                                                              подпись          расшифровка 

 

«____»__________________ 20___ г. 
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Приложение 3 

 

ПРОТОКОЛ №______ 

ЗАСЕДАНИЯ АПЕЛЛЯЦИОННОЙ КОМИССИИ (АК) 

от  «_____»_________________20___г. 

 

 Апелляционная комиссия  в составе: 

 Председатель АК 

___________________________________________________________________ 

 Члены АК 

__________________________________________________________________________ 

Секретарь АК _____________________________________ 

 

в присутствии председателя ГЭК ________________________________________ 

    

рассмотрела апелляционное заявление обучающегося ___________________ 

по специальности________________________________________________________ 

о нарушении установленного порядка проведения государственной итоговой аттестации, 

выразившегося в _________________________________________________________,  которые 

привели к снижению оценки. 

 В  результате рассмотрения протокола заседания ГЭК,  заключения председателя ГЭК  о 

соблюдении процедуры проведения защиты ВКР/ государственного экзамена,  комиссия установила:   

________________________________________________________________________ 

 

Решение комиссии: 

Апелляцию _________________________________, т.к. изложенные в ней сведения о  

                                                отклонить / удовлетворить 

допущенных нарушениях порядка проведения ГИА ___________________________ 

   не подтвердились/ подтвердились 

и   ________________________ на результат государственной итоговой аттестации. 

                     не повлияли / повлияли           

  

 Комиссия 
_________________________________________________________________________ 

                 подтверждает выставленную оценку /  аннулирует результат ГИА и предлагает 

провести повторную процедуру ГИА. 

           

Председатель АК ______________________ / ________________________/ 

                                                      подпись                   расшифровка 

Секретарь АК       ____________________/ ______________________/ 

                                              подпись                   расшифровка        

« С решением апелляционной комиссии ознакомлен (а)»:   
____________/__ _____________/ 

            подпись         расшифровка   
 «____»__________________ 20 ___ г. 

 

 


