
млош!лшыое общфб!дзовашое !чРехденио
к}ъо@овскэ' с!вцш фщфбрдзовашш ш9]

сог'|цсовАно: утвтРя{и!о:

д!Ркгор моу ксо1цм1

основнАя 1РогРАммА
пРоФвссионАльного оБучвния _
црграммяпрфесс!|ошя'ь!ойподготовкя

16675 повдр

ФормаобучФг очяая
срк о6щевия: 34 час! (9 м€сяце!)
прио!аи!земм валлФ|{к&!|ия|

г.!фв|пцпово
2оз.



|



| пояснптп1ьпАязА]1искА

1'1. термцнь!' опредФопи{ !! !{спФьзу.мы€ сокр!!цФпш
кочпетеяцшя спосо6носъ применять !намч. р!сния' пичнос!ль!е

качества и пра(^п{чеош1й овп для уопешпой деятел!ностл в определеяяой

профессион'льпь!й модуль часть основвой пРофессиоя@вой
обр3овательной программь|' имеющая определёящю лотпчесцю
завершённосъ по отпошени1о к плаяируемь]м резу,ьтатам подг0товки. и
преднввачеянэ' для освоеия профессионшьяп комлеФяц!й в Рамках
кахдого из основвп видов профессиоцшьвой деятельпости.

основнь|е профессиональной
пРофессиовальяые фуякц|п.|, кажддя г3 ко1юрых обладает отяосительной
автономпооъю и определева Ра6отодател€м @ необхошмый компояевт
содеркаяш освовяой профессиона'ьной обрвзовательвой программы.

Результать! подготовкя оовоеяБте кошФенцпи и }мемя'
усвоеннь!с зваяия' обеспечивдощие соответств)Фтгг}ф квалиф!кацш и
уровевь о6разова|{!!я.

учебвый (професспопальяый) ц{кл сово(упяость дисц!пл@
(модулей)' обеспечивющ!х усвоение знапий' $&н,|й и формирование
компеенций в .оответ\ тву!оше; сфере профессиоьмьной деятельнос!..

пс - профессиовыьяый стагцарт
ок о6щие компетенции
пк _ професс!овальяая компетенцш
пм ' проФессиональяыи модль
},{д{ _ мехд!сцишияарпый юФс
уп

_ промежуточная апФация
иА
оппо _ обР3овательная профамма профессиональпото

тФ
тд
втц _ вид профессиояальной делФьяостп
дот

1.2'о6шпе поло@япя

проФамма профессиональвой подюфвм по профессии (16675 повФ)
разработана ва освове:

. Федердьяого за&ояд от 29.12.2012 ]ф 27з-Фз <о6 о6р3овании в
Российской Федерацш);



пР!каза м!вистерства просвещеяия РФ от 26 авцсга 2020 т. ш 4з8 <об
утверждении по!ядка оргая!вации и осуществлеяия о6разовательной
деятельпостипо основпш проФаммам профессиояшьного об}чеяи0;
общероссийского классиФкатора щофесс!й ра6о.@, должноотей
служа11цх и тарифнш р3Рядов' ок 0]6'94 (привп посгавовлея!ем
гоостаядарта РФ Ф 26 дека6ря 1994 г' ш, з67)
до1\о!1яея'ям|' 7 /2о|2'
прказ& миниотерства пРосвеще|'!я РФ от 14 июля 202з г. ш 5з4 (об
).гверждеии перечня Фофессий Рабочих. долмос1ей сл}таштх. по
которым осуцествляется профессиональное об}чевие);
порядка оо!ши1э!п ч осудес!вления о6ра]ова!Фьной дешьРости по
основным щ'оФаммам пРофессионального обутения, утверждепнь]х
приказом м'!в!Фрства прсвещен1,я РФ от 26 авцФа 2020.}{, 4з8 (д,т
лицс ограь'иченнь|ми возможпостямиздоровы);

. пр!.!каза мишотерства здравоохРавения и социшьного развпш
Российской Федерации от 26 Фцста 2010 г. ш 761п (о6 щвержденпи
вдияого квалификациопяою справочяика допностей р}товодителей'

и служащих. рш!еп .(1{вш"фикацпоьде
хараг{ерисгики долхноот€й Ра6отников обРюваяия)]. вд,пого тарифяо"шшификационного оправочника ра6от п щофесс|й
ра6очг{ (вткс) (часть 2 выщск 2, угвеРхден постаповлевием

] минтуда РФ от 15'11'1999 ш 45 в реда(1ии приказа
мивдравсощазвития РФ от 1з.11.2008 ш 645)

1.3. цели и задач{ осяовной программь! професспопальпого обуче'!|'{
целью программът является прио6РФеяие щофеосиовальных

кошетеяций' нео6ходимых дм выпод!!ея!..я Фудовьп фуякций по
лрофесеии 16675 <повар).

Реэ,тизация поставлеяной цФ пред/смаФива€т решепие
спеддощих задач: о6гФп{пе

должвь! уметь:
_провводить работь| по подготовке рабочею места
о6орудования, лроизводствевяого пвентаря, и11стр)\{еь"та' весоизмерительш
пРи6о!ов' цспользуемъ]х при прифтошении бпод' папитков и куп!тар1тьтх

_ сь6лтодать стандарть! ч|!ототъ1 на Ра6очем месте основпою пРоизводства
орвнизации пита1!|и;
- применять регламелы, стдядарть! и яормашпо_техн}]чесчю доку'ег!та1шю'
используемую прп щоизводстве блюд' паптлков и цл!варбп вделий;
_ готовить блюда' напйтки и кулинарные !зделш по технологическим картам
под р}товодством повара;
_ со6людать правша оочетаемости основяц пРо4уюов и сьщья при
приготошеяии 6лод' ямпов и 1(улшаряп изделий]



_вы6щать про!зводственвъй !веятаръ итех1{олотическое оборудование и
безоласно дользоваъс, им щп пРи!отовлеш б]ол. ншгков' $@нврнц

- собшдать саяг.арно_гигиеничес@е тебовмя и те6овФця охраш труда;
- а!оуратно о6рацаться с сыръем в процфсе приготошешя блюд, напитйов и
члинаряш изделий и экояом!{о расходовать его;
должпы знать|
- вормативные правовы€ акть] Российской ФедеРа11ии, регулирую11це
деятельносъ оргаявший питания;
- рецепцры и технологии Фигоюшеяш бпюд, вштков и цлшарвътх издел!й;_ те6овзния к мчеФу' срокдм и условия хРше;1ия' пр!зяаки и
оРвволептическ!е методь' оФеделения до6рокачестэеявосги пицевш
прдуьтов. исполь}уемьв в приготовленд блю!. наттитков и члиРаряь{х

_ 11ввачен|{е' пРФила исп го оборудован!'я'
производственно!ю иявептаря, инструмепт4 измерительбп прибоРов' посудь|,
используемь'х в щиготовл€@п блюд, яапитков и цливаРпьг/ издел!!й, и
Ф1в!1ла }тода за нм;
' тебоваш охрань: труда! пРоизводственной санитарии и пожаряой
6езопаснооп в организациях литм;
- правша пользования сбоРяшм! реце!пур па приготовлев!е 6люд, напп!ов
и члинарнь]х 

'.'зделий 
-методы мин!м!зац@ отходов щп оч!стке, обра6оке и

сь1рья,исполътемого при приготоыеяии 6'под, яапцтков и
ю/линарных !зделий, с }четом ооблюденш щебовлпй к качеству;
- п!щев}'1о ценность ршиФых видов прод}ттов и сьФья, используемьтх при
щиго1!влении блод' напитков и цпнарных и]дели;!;
дцщцдцРд19ддз!!
_ развпть павы|с{ рабов1 с @стщ{ентом и оборудо!з]Фем;
' Развить стемлеше в достижении цели;
_ р1зв!ть акт}'в1{осгь и са,!'осто'1те;ьяоб:
- развивать цпт}т)у по!3д€1л{я' коммуика6&'ть|{ость

е как со6раяно. ! ь. ню'пивос1 ь;
_ воспптаъ чРотво уважепия к окРухющпм' р(ение общаться со
взроо!ыш ! своими сверотниками;
_ вътработать стемлеше к досмхеяию посташепых целей'

1..{. в!дь' проф€сспоядльяойдеят€льяостя выпусжя!@
.' видом професс!ояшвой дел€,ьности выпуокн
' _ пРо!зводотво блюд, напитков и цлипар11ых и ко!дптерск|'( изделий в

ортзнизадиях питалия.

1.5. к!тегор'я обпающ1|хся



пРограмма щед!азпачена д,в подготовки обРающцхоя
общеобразоватФвой оргашзацш' о6у{&юц!'(ся с
огр€лич€нныш возможностм здоровья. возр&т до 18 

'Ф, 
при условип

обучения в 10 завер|!епия освоеяи{ щофаммы
профессиональ|{ой под!.отовки.

1.6. Форм! обуч€пп'' срок освоен!{я протаммь|' прпсва!{васмая

Реашзация прцаммы ще,щ/смФРев! в очной форме (ауд!.{тор1!Ф.
об)че!ие по щограмме осуцестм9гс
продолжительностъ о6уч€ш по проФамме п!офессиональной подготовки
усгановлена з4 час& ( 1 час в неде'то).

нФматпв|ой сРок освоепт'я пРоФаммы проффсцона.'Бното о6у{ен'я

'| 
пр!сваиваемая квалификация:

помр 2

+всоо1'вепспвшсоткс

1.7. докуме!т после окопаппя фучеппя
свидетаъсво о пРофес!ии рабочего'

устаношевпою обРазца,
должности служащего



|| учшБньйплАн
профессиовяльяой подготовкп

по професспи 16675 повар
ква,ифцкация: повар 2-ю Ратяда
Форма о6учения: очяая
нормативнь!й сро1{: з4 часа
срок обяен|я: 9 месяцев

р'здФов (модулей}

уче6!ой !.!

п.00 !рофсссиопальпь!й

оп.ш о6щопрофессповальяь|е 2 2

оп'01 охрана туда и тешка |

оп-02. основы ФвпФоп!
штшш' сапиарии и

|

пм^00 прфсссиопальяы€ 28 4 2з !

пм.0|
офФмление и подготовка
1{ реализа11ии горячв и

цл!{парнь]х изделий,
зацсок разяообРазпого

\4щ{.01.0
1

подготовки к реализации
и щфеш1{ии юрм
блюд' кулинарных

!4 2 12 зачй
(дифФеренцирова

1{ньФ

мд{.01.0
2

процессы приготовлеяия'
подготовк!! креализации
и презепации юрячпх

1з 2 11 зачй



30 6 7з 1

итоговая апе@1{ия 4

з4 б 2з 5

1!1.калец.даРлый учебшый график
тз _тсорет@еское занят,|е пз - пРа!"тическое завягие т1А _

п!омея9точная ат!естац|!я уп_ учебна' пра,ст!ка иА итоговм
аттеотация

2 3 4
14-09тз 28.о9_тз
14-09-тз 28-09пз
12-10.тз 26-1отз
12.] 0-пз 26.10пз
09.11.тз 2з.] 1 тз
09.1| тв 23.11-тв
о7.12-'[з 2\.121з
07.|2 тв 21.12]в
11.01-тз 25.01т3
11.01 тв 25.01]в
08.02-тз 22.о2.'|з
08 02 пз 22-о2-тв
07.0з.тз 21.0з.тз
07 0з пз 21.0].тв
! | .04.тз 25.04.тз
] ].м.пз 25.04]в
2з.05.иА
2з.о5.и^
2|з.о5.иА
2з-о5.и^

итоготз 16 часов
пз_ 1з часов
т1А- 1 час



|у.РАвочив !1РогРАммы уч0,Бньж|Рвд\{втов

м)'юшлпшное о6шеобразоватФ1яое уфеждевиек}ъшвов.@ сред}ия обдеобразовате'ьнФ л!1

сог.[АсовАно: утв€РждА1о|

дире,стор
моуксо

.в. новоселов

02] года

пм.01 прш!0т0ш€шч офрп|лФ|пе и под!0говв к реа'шдц|!п !!ряч!п !|

уч* б"''4 |9ли|1!рпьп 
'цде]'|нй 

зящток рз"по*!,зн"г"

г. кувшвово
2о2з г



  

СОДЕРЖАНИЕ 

1.Паспорт рабочей программы …………………………………………... 

1.1. Область применения……………………………………………....... 

1.2.  Цели и задачи профессионального модуля, требования к 

результатам освоение модуля …………………….…………………….. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля ……………………………………………… 

2. Результаты освоения профессионального модуля …………………… 

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……….. 

3.2. Календарный учебный график…………………………………………… 

3 . 3 . Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.01 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих и холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента…….…. 

4. Условия реализации профессионального модуля …………………… 

4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению .. 

4.2. Информационное обеспечение обучения …………………………………. 

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля……. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 

13 13 11 



  

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

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. Профессиональныйстандарт«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-издательскийцентр  «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.-

416с. 

(Электронные) 

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

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&amp;nd=102063865&amp;rdk&amp;backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&amp;nd=102063865&amp;rdk&amp;backlink=1
http://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/ 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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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