
1-
м}т!.(1!пшое фц€об!дзов@;Бно€ уч!евдеше
к}в1|!пново!а! с!€двш бщеобразо!а@ьная ш91

сог']тАсовАно: утвп,Рщд',{'о:

основнАя пРот?АммА
пРоФпссионА,ьного оБ}чпния -
лрограмма професс!о!|'льшой подштов|(п

|б675 повар

Форма обпеш: очФ
срок обучепш: з4 час. (9 мес'цев)
црвсв@аемая к@фи{.Ф]я:

глув|!|ш!ово
2о4г

дФешр



сошРкАяиг,

| (|Ф!!ма!з!м. ..-;....'.........._'....'.....-............_.....3

п. уч€бшйпав............'.. ....''....''........._.....'......_............-.....6

ш. кФцщФй'9фйг!.4в._.'.....'..'.'.''.'..'.......'......'...........'....,..'.......'.'......,
ш. !!боФп!огрхшучеб!м'реФ@юв_-_-_-..-.....'...'..........-.'.....''...._''....'.'...._....''8

у. п)'ащ]|'$о..рФ}т'т!г'|ос!о.шящог!0ш.',....'.....'..........'....._'....'..'..._'''..''.....-'.....19

и. уфмЁФш.щп!ог!Ф@! .........'.......'.........19
и1. с!]моцшР6'вФвФофщцРгРм...'......-....-........_..._..._...-..-..з|
ип. у!ебФ!е!южчссп.м&гФ9и'п', о6с.пешдо@е!еа0в!щощюФаш!.........22

Р



1. пояснитв']ъпАя зА]1искА

1.1. термипы' определевия ! использу€мь'е сокращения
компетепцпя _ способносъ пршеяят! зн1ния' у

качеотва и практпчес@й опь!т д|1!я успешвой деплшооп в определепной

ццрофесс{ональпый модуль _ частъ основяой профессиояшвой
о6рвова!ельной прорам!ы. имеюшФ опРеделёнь)ю логкче(к}^о
завершённоФ по отно1пепю к ]шанщуемь!м результшш под1иов(и, и
предьа.]наченная що6ефиоьмьныхкомпе1еяоийврыкА
кахдого в основвьх видов прФессиональной делельяости.

профессиовшьвые ф}вди!' каждая из которьг, о6ладаФ опосптельной
и определена ра6отодателем как немходимь1й кошонею

содеР'а1{ия основной професс|1ональвой обр3овательной щофа|,мы.
Р€зультдть| подготовки освоеяше кошФпдии и умеп!{''

уовоенные зная!я, обеслечива|одще соопстств)'1одуо квалиф!кацш и

}товень образования.
учобяь|й (профессиопальпь!й) цикп оовокупностъ д!с11п1пв

(модулей)' обеопечивющ!х усвоеяие знаяий, умений и формировме
комп9тевт]!й в соФветотв},1ощей сферепрофессиовшьвойдеятФьности.

пс _ професс!овальнь|й стаядар1'

ок _ о6щие ко!6'ете}тцп
пк - профессионФьна' компетенция
т1м - профессион&пьньй модуль
\{д( _ межд!сц!.шнаряыи црс
уп
т1А _ проме'(1лочна' атгестацш

оппо - обрвовательнаящотамма пРофессиояального

тФ
тд
впд вид профессионшной 

'ешьностидот

12.о6цпе положеппя

программа профессиовшьной подготовш по профеосии (16675 повар)

разработша на осноъе:
. Федеральпою зако11а о' 29.|22012 ш, 27з_Фз <юб о6разовании в

Российской Федер3цпФ)]



!-

приказа министерства Фосвещения РФ от 26 автста 2020 г ш 438
<об гверждев!! порядка оргш!зации и осущестыепш
образовательпой деятельносп] протРашш
профессиовшьвою о6'чевш);
о6щероссийского классифйатора профессий рабоч,гх' должноот€й
шР|<ащ!х и тарифбй р3рядов, ок 016-94 (прм постшошепиф
госставдаРта РФ от 26 декабря 1994 г. л! з67)
дополяениями 7/2012;

приказа министе!сва проовещен1.!я РФ от ]4 июля 202з г. }.'[ 5з4 (о6
узеРждении пеРечня професс.й Рдбочв. долшостй с-т}та!-о^. по
которъ1м осущестмется профессиопалъ|1ое обучение);

поряди органшшии и осуществления образовагельяои
по основным программм пРофесс!оя@вою о6}чея!я, }верхдеяпь1х
пРп3ом мин!стерства просвещепи РФ от 26 авцста 2020 м 4з8 (дш
л'ц с огран!че,{ньтм! возможяостшп здоровы);

. пр!ква мипстерства здрФоохрапепш и соцпшвот\) р&звш
Росс!йской Федерац!и от 26 авцста 2010 г. ш 761н <об утвер'цеши
Бдиного о!равочвика должпостей

и слухащ!х' рвде'
(квалификационяые характеристики до{жнои'ей работяиков
обрвошш>;

. Ёдиного тарпфво шд!фишиояного справочника работ и
профессий Ра6очих (вткс) (ч@ъ 2 выпуск 2, гверхден
постановлеяием м!пцуда РФ от 15. ] ] .1999 ш 45 в редшци! пР!@а
мияздравсо|разв}!тия РФ от ] з. 1 1 .2008 ш 645)

1.3. цели я заддчп основной прогрдммы професс{овальяого о6учевия
целю прощаммь! являе.!ся пРиобретеше пРоФессиояальвях

(омпетенций, необходимьп для выполненш| трудовьтх фу'кщй по
професс@ 16675 шовар'.

Реализация поставленяой це]п предусмащивает !ешен!е
Фед}1ощ|!х задач: обутФп1ие

-производ!ть рабш по поддоювке рабочего места и
оборудовм, производствевногоиявеятаря, ипФрумевп! весоизмер!тФьяш

п!иборов' исполътем* пРи приготовлении б'под' вапитков ! цлинарнп

- со6'юдать отаядарть1 члстоть| на рабочем меФе освовяого пРовводства
организации питая@;
_ примевль регламенты, стандарш ! нормативпо-вхяическуодокументацию'
ислоль3уемую при провюдстве бл1од. напигков и ч1и !дрньп и'делий:
- ютовиъ 6люда, напитки ]' чл@а!вь1е вдФ по тешоло.@ес!ш картам
под рукоюдстюм повара;



г

_ со6шдаъ пРавила сочетаемост!.{ освовнь|х лрощттов ! оь1Рья при
приготовлеьии 6шд. яппов и к)лпарчп шделий;
вы6ираъ производственРь'й инвен(врьи1ехнологинескоеобоРудование и

безопа(но полшова!{я им при пригогомеш бфд. нзп'!_ков и кулшаРш

_ собподать сан!парно_пп'!|енические щебования и ре6овшия охршы тудд;
_ акчратяо обРащаться с сырьем в Фоцессе пр!швлеяия 6люд, яапитков и
кулияарных изделий и экономно расходовать его;

]дд!:щц!ц:дд]щ
_ нормативные правовьте акть] Российстой Федерации' рецл!руощйе
деятельяость орвявший питания;
_ рецептры 1Риготоыеяи бФд' напптков и чл!наряых

_ тебовав]|я к €честву' орокам и услов|!я хРФеяия' щизнаки и
орйнолеппес<ие ме!одъ опре!елеф доброкачественяос!/ пищевц
продукгов. /слольз}емоц в притотовленил 6,тод. нши:ков и цлинарнш

_ назначепие' правила исп го оборудован'1я,
пРовводс!венРою пвен!аря. иьст},!.'ея!& измери!ельм п!и6оРов. пос)ды.
ислопь]уемь!х в приго1ошеди бфд. напи1ков и !$пнаРнья изде'ги,. и

пРавила )тода за нш!;
_ Фбования охраны Руда. прои]водс!венной сани1арш и пож3рРой
безо!аспости в оргаяизациях п]|тания;
_ п!эвила лолъзоваяия с6о!никши рецепг}? на пРиюювление б,тюд. ваггигков
! чл!варяых изд€л!й _м9годь! м1]нимизации отходов при очистке, о6ра6ше и

оьрья'иопользуемого пР! пРиготошеяии блюд, яшиков и
цлияарных изделий. . Ре го! собл юден ш те6ова н и й к качес1 ву.
- пи1цевую цешосъ разл'тчт{ьтх видоэ прош[тов и сь|рья, используемь]х при
приготовлеп@ б,под' папшов и цлинарнъ'( изделий;

_ разв!ть яавь!@ работы с !яотрумептом и оборудовавием;
_ развит! стемление в достижеяи! цФи]
_ Рвв!тъ шшяосъ и са|'остоятельяос'ть;
_ развивать цльт}ру поведеш, комм}@кабФвооть

е мк собранносъ. нт!ойшосъ;
_ восп!тать чувспо увахения к окружающим' умение о6щаъся со
взросм ! свом сверст@@ми;
_ выра6отать стремление к досп{жению поставленных целей.

1.4. в!ды професс!оцшьнойд.ятальност' выпускппк3
видом профессионмьпойдеятельпостивыпуокпи@шетФ:

_ про / {водс ! во 6л юд. на пт, гков и !о л п3рпп и кон дя-чс!сп и]де:пй в



оРгд'издциях питапия.

1.5. кдтешРпя обуч1ющихся
протамма щедназначена для подготов@ обучающихся

общ€образователъной организации, о6уча|оцдяоя с
огР.шевяыми возможгтостями здорвья. возрасг до 18 лФ' при условии
о6}чения в 10 завеРпепи' осво€ния профамш
профессиояшьной подготовш.

1.б. Форма обучев}'я' срок освоевпя программы' прпсвд!ваем!я

Решвацш прощшш1 предусмотр€@ в очпой форме (аудиторно).
об)чен|]е по программе осуществлястс }че6!ой щ}'тпгь].
продолхпельпоФ о6Р€ш по пФтме щофессионалъвой подшвм
установлепа з4 часа (1 чао в педе'то).

норматившй Фок освоения щощшш профессионапьного
о6'чевш и приовмваемщ кшфика1ия:

м!нимальный присваиваемая присваиэаемьй

повар 2

\ в соопвепспы' . Ё[кс

1.7. докумепт после око{ча!пя о6учеяля
свидФфтво о проф€соии ра6очею! долхяосп ощмцето

установленного о6разца.
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п_00 прфесс'опальвый

оп.00 общепрофссиопальцые 2 2

оп.0] охрана тРуда и техника

оп.02. осповы физиологии
п|!тави'' св'арии и

пм.00 профессповальпь|е 2в 4 7з 1

пм.0|
оформлеяие |{ подготовка
к реализацпц юряв и

цлинарньг, издел!й,
за19сок развообразяото

мд{.01.0
]

подготовки к реализа1ии
и пРезептац|!и гор'ч1'х

14 2 \2 зачь
(дифференцирова

няый)



м:к'01.0
2

процессъ] щ,!го10влен'|я'
подготовк! к Решзац!!и
и презег|ации горяих

1з 2 11 зачй
(д}|фференцщова

| 1

30 6 2з 1

ит0товш шстац}я 4 4

з4 6 23 5

!|[.календаряый }чебпь|й Фафик
тз _теорешческое зан'тие тв 'пр8т!чфкф за:!Фе 1]А _
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апфтд]ия

2 3 4
] ].09тз 25.09.тз
] ] 09.тз 25 09тв
09 ] 0.тз 2з.10т3
09.|0]в 2з.] 0гв
06-11-тз 20.11 тз
06.1| 1в 20.11-тв
о4-\2.т3 18-] 2 тз
04-12ггг| 18.]2.пз
22.01.тз
22 о1 лз
05.02.тз 19.02.тз
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05-03.тз 19-0з.тз
05-0].пз 19-0з-тг]
02.04.тз | 6.04.тз
02.04.[в 16.04.т1А
14.о5-и^
14.о5-иА
14 о5-и^
14.05.иА

итого тз - 16 часов
пз _ 1з часов
пА-1час
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

Профессионального модуля 

ПМ.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих и 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля – является частью 

основной программы профессионального обучения по профессии 16675 

«Повар» в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): производство блюд, напитков и кулинарных и кондитерских 

изделий в организациях питания: 

­ ПК 1.1. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

­ ПК 1.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля, требования к 

результатам освоение модуля 

В результате изучения программы по профессиональному модулю  

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих и холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

обучающиеся  

должны уметь: 

-производить работы по подготовке рабочего места и технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 

приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства 

организации питания; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам 

под руководством повара; 

- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

-выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и 

безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда; 

- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий и экономно расходовать его; 

должны знать: 

- нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания; 



  

- рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

- требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

- назначение, правила использования технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, измерительных приборов, посуды, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и 

правила ухода за ними; 

- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях питания; 

- правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков 

и кулинарных изделий -методы минимизации отходов при очистке, обработке и 

измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству; 

- пищевую ценность различных видов продуктов и сырья, используемых при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям; 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

всего – 28 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 27 часов, 

включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки 

обучающегося – 27 часов; итоговая (промежуточная) 

аттестация – 1 час. 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности «Техническое 

обслуживание и ремонт узлов и механизмов, оборудования, агрегатов и 

машин», в том числе общими (ОК) и профессиональными (ПК) 

компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей 

будущей профессии,проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2. Планировать и организовывать собственную деятельность, 

исходя из цели и способов ее достижения и сроков, 

определенных руководителем 



  

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять 

текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию 

собственной деятельности, нести ответственность 

за результат своей работы 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для 

эффективного 

выполнения профессиональных задач 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные 

технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, 

Клиентами. 

ПК 1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПК 1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 

 

 

 

3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1.Тематический план профессионального модуля ПМ.01 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих и 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

 

Коды 

профес- 

сиональных 

компетенци

й 

 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля 

 

Всег

о, 

часов 

Обязательная аудиторная 

учебная 

нагрузка обучающегося 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практичес

кие 

занятия, 

часов 

ПК 1.1 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

14 14 12 



  

ПК 1.2 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

13 13 11 

 

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.01 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих и 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

 

Наименование 

разделов 

профессиональ

ного модуля 

(ПМ), 

междисциплин

арных 

курсов (МДК) и 

тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и 

практические занятия, 

самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работа 

(проект) 

(если предусмотрено) 

 

Объе

м 

часов 

 

Уровен

ь 

освоен

ия 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

14  

МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

  

Тема 1.1. Содержание 1 2 

Первичная 

обработка, 

нарезка и 

формовка 

традиционных 

видов овощей и 

плодов 

- виды нарезки овощей: простые и 

сложные. 

- блюда из картофеля; 

- блюда из овощей; 

- разновидность гарниров; 

- блюда из грибов; 

 

  

Тема 1.2. Содержание 2 2 

 

Приготовление 

блюд  и гарниров 

из круп, бобовых 

и макаронных 

изделий 

- приготовления каш и гарниров из круп 

и риса; 

- блюда из бобовых и кукурузы; 

- приготовления простых блюд и 

гарниров из макаронных изделий 

  

Тема 1.3. Содержание 1 2 



  

Технология 

приготовления 

простых блюд 

из яиц и 

творога 

Технология приготовления простых 

блюд из яиц и творога; 

 

  

Тема 1.4. 

Технология 

приготовления 

простых 

мучных блюд 

из теста с 

фаршем 

Содержание 1 2 

Технология  приготовления простых 

мучных блюд из теста с фаршем 

 

  

Тема 1.5. 

Технология  

приготовления 

супов и соусов 

Содержание 1 2 

Технология: 

-приготовления бульонов и отваров; 

- приготовление супов 

  

Тема 1.6. 

Технология  

обработки сырья 

и приготовления 

блюд из рыбы 

Содержание 2 2 

- первичная обработка рыбы с костным 

скелетом; 

Технология: 

- приготовления полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом; 

- приготовления простых блюд из 

жареной рыбы с костным скелетом 

- приготовление блюд из 

морепродуктов 

  

Тема 1.7. 

Технология  

приготовления 

блюд из мяса и 

домашней птицы 

Содержание 2 2 

Последовательность выполнения 

технологических операций при 

приготовлении полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов и домашней птицы. 

Технология: 

- приготовления полуфабрикатов из мяса 

и мясопродуктов; 

- приготовления полуфабрикатов из 

домашней птицы; 

- приготовления простых блюд из мяса и 

мясопродуктов; 

- приготовления простых блюд из 

домашней птицы; 

  

 Тема 

1.8.Технология  

приготовления и 

оформления 

Содержание 2 2 

Технология: 

- приготовления бутербродов; 

- приготовления салатов; 

  



  

холодных блюд 

и закусок 

- приготовления и способы оформления 

простых холодных закусок; 

- приготовления и способы оформления 

простых холодных блюд. 

 

Тема 1.9. 

Технология  

приготовления 

сладких блюд и 

напитков 

 

Содержание 2 2 

Технология: 

- приготовления и оформления простых 

холодных и горячих сладких блюд; 

- приготовления и оформления простых 

горячих и холодных напитков. 

  

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

13  

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

  

Тема 2.1. 

Первичная 

обработка, 

нарезка и 

формовка 

традиционн

ых видов 

овощей и 

плодов 

Содержание 1 2 

- первичная обработка и нарезка: 

картофеля, моркови, свёклы , 

приготовление простых  блюд и 

гарниров; 

 - первичная обработка и нарезка: 

капустных, луковых, листовых, 

десертных овощей, приготовление 

простых блюд и гарниров 

  

Практическая работа 

2.1.1.Приготовление овощного салата 

1 2 

Тема 2.2. 

Приготовление 

блюд  и 

гарниров из 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий 

Содержание 2 1 

- приготовление рассыпчатых каш с 

различными наполнителями и способы 

оформления; 

- приготовление простых блюд и 

гарниров из макаронных изделий и 

способы оформления 

 

  

 Практическая работа 

2.2.1. Приготовление рассыпчатых каш с 

различными наполнителями и способы 

оформления; 

 

1 2 

 Практическая работа 

2.2.2. приготовление простых блюд и 

гарниров из макаронных изделий и 

1 2 



  

способы оформления 

 

Тема 2.3. 

Приготовлени

я простых 

блюд из яиц и 

творога 

Содержание 1 2 

- приготовление простых блюд из яиц и 

способы оформления; 

- приготовление простых блюд из 

творога и способы оформления 

  

 Практическая работа: 

2.3.1.Приготовление творожной 

запеканки (творожных пончиков) 

1 2 

 

Тема 2.4. 

Приготовления 

простых мучных 

блюд из теста с 

фаршем 

Содержание 1 2 

- приготовление простых мучных блюд 

из теста с фаршем и способы 

оформления 

 

  

 Практическая работа: 

2.4.1 Приготовление простых мучных 

блюд из теста с фаршем и способы 

оформления (пельмени, блинчики с 

мясом) 

1 2 

Тема 2.5. 

Приготовлени

я супов и 

соусов 

Содержание 1 2 

-приготовления супов  молочных, 

сладких, холодных и способы их подачи 

 

  

 Практическая работа 

2.5.1.Приготовление горячего супа и 

способы сервировки. 

1 2 

Тема 2.6. 

Приготовление 

блюд из рыбы и 

морепродуктов 

Содержание 2 2 

- первичная обработка рыбы с костным 

скелетом; 

- приготовления полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом; 

- приготовления полуфабрикатов из 

рыбы без кожи и костей и с кожей без 

костей; 

- приготовление морепродуктов 

(кальмары, креветки) 

  

 Практическая работа 

2.6.1. Приготовление жареной рыбы с 

костным скелетом 

1 2 



  

 Практическая работа 

2.6.2. Приготовление салата из 

морепродуктов 

1 2 

 

Тема 2.7. 

Приготовления 

блюд из мяса и 

домашней птицы 

Содержание 2 2 

- приготовления полуфабрикатов из мяса 

– натуральные порционные не 

панированные; 

- приготовления полуфабрикатов из мяса 

– натуральные порционные 

панированные; 

- приготовления простых блюд из 

домашней птицы, подача и способы 

оформления; 

 

  

 Практическая работа 

2.7.1. Приготовление блюд из мяса 

1 2 

 Практическая работа 

2.7.2. Приготовление блюд из птицы 

1 2 

Тема 2.8. 

Приготовление и 

оформления 

холодных блюд и 

закусок 

Содержание 2 2 

- приготовления и способы оформление 

салатов; 

- приготовления и способы оформление 

простых холодных закусок; 

- приготовления и способы оформление 

простых холодных блюд. 

 

  

 Практическая работа 

2.8.1.Приготовления и способы 

оформление салатов 

1 2 

 Практическая работа 

2.8.2.Приготовления и способы 

оформление холодных закусок 

1 2 

Тема 2.9. 

Приготовление 

сладких блюд и 

напитков 

 

Содержание 1 2 

- приготовления и оформления простых 

холодных сладких блюд; 

- приготовления и оформления простых 

горячих сладких блюд; 

- приготовления простых горячих 

напитков; 

- приготовления простых холодных  

напитков 

 

  



  

 Практическая работа 

2.9.1. Приготовления и оформления 

простых горячих сладких блюд 

1 2 

ИТОГО: 27  

Промежуточная аттестация по МДК 

(дифференцированный зачет) 

1  

ВСЕГО: 28  

 

V.Планируемые результаты освоения программы 

Уровни освоения учебного материала: 

1.  ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или 

под руководством); 

3. продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение 

деятельности). 

 

 

 

VI.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

Ресурсное обеспечение программы профессиональной подготовки по 

профессии: «16675 ПОВАР» формируется на основе требований к условиям 

реализации основных Профессиональных образовательных программ, 

Профессионального стандарта «ПОВАР» по профессии«16675 ПОВАР» 

  Ресурсное обеспечение определяется в целом на базе ГБ ПОУ 

«Кувшиновский колледж» в рамках договора сетевого взаимодействия 

по программе  профессиональной подготовки и включает в себя: 

• кадровое обеспечение; 

• учебно-методическое и информационное обеспечение; 

• материально-техническое обеспечение. 

 Кадровое обеспечение реализации программы 

     Реализация программы профессиональной подготовки рабочих по 

профессии «16675 ПОВАР» должна обеспечиваться педагогическими 

кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование. 

Преподаватели производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по 

профессии рабочего выше, чем предусмотрено для выпускников. Опыт 

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным. Преподаватели производственного обучения 

получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Учебно-методическое и информационное обеспечение реализации 

программы. 

Программа профессиональной подготовки обеспечивается учебно-



  

методической документацией. 

Реализация программы профессиональной подготовки обеспечивается 

доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, 

формируемым по полному перечню. Во время самостоятельной подготовки 

обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы по программе 

профессиональной подготовки, изданными за последние 5 лет. 

Материально-техническое обеспечение  

Материально-техническое обеспечение включает в себя: 

а) библиотеку с необходимыми печатными и/или электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы; 

б) компьютерные кабинеты общего пользования с подключением к сети 

Интернет; 

в) лаборатории, оснащенные тренажерами; 

в) компьютерные мультимедийные проекторы для проведения вводных 

занятий, и 

другая техника для презентаций учебного материала; 

   г) учебно-производственные мастерские, укомплектованные необходимым   

оборудованием 

Наименование 

специализированн

ых аудиторий, 

кабинетов 

Вид занятий Наименование оборудования, 

программного обеспечения, наглядных 

пособий, учебных материалов 

Кабинет ... теоретическ

ие занятия 1.Мультимедийные презентации к 

лекционным и практическим занятиям. 

2.Федеральная нормативно-правовая 

документация (приказы, положения, 

инструктивные письма, стандарты). 

3.Локальная нормативно-правовая 

документация (положения, рабочие 

учебные планы, рабочие программы). 

4.Диски с учебными видеокурсами. 

 

Учебная 

лаборатория 

Практические 

занятия 

1.Производственные столы; 

2.Производственный инвентарь;  

3.Посуда; 

4.Электроплиты; 

5.Микроволновая печь;  

6.Холодильное оборудование;  

7.Весы электронные;  

8.Электромясорубка;  

9.Кухонный процессор;  



  

10.Фритюрница; 

11.Комплект плакатов. 

VII. СИСТЕМА ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

Виды аттестации и формы контроля 

Промежуточная аттестация 

Реализация программы профессионального обучения сопровождается 

проведением промежуточной аттестации обучающихся.  Формы, 

периодичность и порядок проведения промежуточной аттестации 

определяются учебным планом и Порядком организации и осуществления 

образовательной деятельности по основным программам профессионального 

обучения. 

Итоговая аттестация 

Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме 

квалификационного экзамена. Квалификационный экзамен проводится на 

базе ГБ ПОУ «Кувшиновский колледж» для определения соответствия 

полученных знаний, умений и навыков программе профессионального 

обучения и установления на этой основе лицам, прошедшим 

профессиональное обучение квалификационных разрядов. 

Квалификационный экзамен включает в себя практическую 

квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах 

квалификационных требований, указанных в профессиональном стандарте. К 

проведению квалификационного экзамена привлекаются представители 

работодателей, а также директор (заместитель) школы. 

 

VIII УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, 

ОБЕСПЕЧИВАЮЩИЕ РЕАЛИЗАЦИЮ ПРОГРАММЫ 

1. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 
2. 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). 

3. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
4. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. 
Могильного,В.А.Тутельяна. 
- М.:ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

5. 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. 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / подред. 

Ф.Л.Марчука - М.:Хлебпродинформ, 1996.  – 615с. 

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под 



  

общ.ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560с. 

8. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – 

М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание,1999. 

9. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания М. «Экономика»,1986г. 

10. Общественное питание. Справочник кондитера М.,2012 

11. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. 

Татарская. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 328с. 

12. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий 

торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / 

М.И. Ботов,  В.Д.Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: 

Академия, 2013. – 464с. 

13. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416с. 

14. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф.образования 

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

15. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 

2014. – 160с. 

16. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.-«Феникс», 

2013 – 373с. 

17. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512с. 

18. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. 

Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и 

бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, 

Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2012 – 160с. 

19. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. 

Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда 

лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для 

нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

Федорченко  и  др.].  –  М.:  Образовательно - издательскийц центр  

«Академия»;    ОАО 

«Московскиеучебники», 2013 – 128 с. 

20. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. 

образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер. - М.: Академия, 2014.-

416 с. 

(Электронные) 



  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865

&rdk=&backlink=1http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normat

iv/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 
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