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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет» (далее – ОПОП-П) по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

разработана в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1569 (далее – ФГОС, ФГОС СПО).  

ОПОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, требования к результатам освоения 

образовательной программы, условия реализации образовательной программы. 

ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе 

основного общего образования на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования, ФГОС СПО и положений 

федеральной основной общеобразовательной программы среднего общего образования, а 

также с учетом получаемой профессии среднего профессионального образования. 

1.2. Нормативные документы 

Федеральный закон от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (Приказ 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1569); 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 

Министерства просвещения России от 24.08.2022 г. № 762; 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (Приказ Министерства 

просвещения России от 08.11.2021 г. № 800) (далее – Порядок); 

Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Министерства науки 

и высшего образования Российской Федерации № 885, Министерства просвещения 

Российской Федерации № 390 от 05.08.2020 г.); 

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение (Приказ Министерства просвещения России от 14.07.2023 г. 

№ 534); 

Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 

реализация образовательных программ по которым не допускается с применением 

исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 

(приказ Министерства просвещения России от 13.12.2023 N 932); 

Постановление Правительства Российской Федерации от 27 апреля 2024 года № 

555 «О целевом обучении по образовательным программам среднего профессионального  

и высшего образования»; 

Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 г. № 882/391  

«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 

реализации образовательных программ»; 
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− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 09 марта 2022 г. № 113н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 

Повар»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 07 сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 

Кондитер». 

1.3. Перечень сокращений 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДПБ – дополнительный профессиональный блок; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ОК – общие компетенции; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

ОД – общеобразовательные дисциплины; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ОЧ – обязательная часть образовательной программы; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОПОП-П – основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет»; 

П – профессиональный цикл; 

ПП – производственная практика;  

ПС – профессиональный стандарт; 

ТФ – трудовая функция; 

УМК – учебно-методический комплект; 

УП – учебная практика; 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования. 
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Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы  

Параметр Данные 

Отрасль, для которой разработана 

образовательная программа 

Туризм и сфера услуг 

Перечень профессиональных стандартов, 

соответствующих профессиональной 

деятельности выпускников  

Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 09 марта 2022 г. № 113н «Об 

утверждении профессионального стандарта 33.011 

Повар»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н 

«Об утверждении профессионального стандарта 33.010 

Кондитер» 

Специализированные допуски для 

прохождения практики, в том числе по охране 

труда и возраст до 18 лет 

Наличие медицинской книжки; прохождение 

обязательных предварительных и периодических 

медицинских осмотров 

Реквизиты ФГОС СПО  Приказ Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09 декабря 2016 года № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер» 

Квалификация (-и) выпускника  Повар, кондитер 

в т.ч. дополнительные квалификации  - 

Направленности (при наличии) - 

Нормативный срок реализации на базе ООО  3 года 10 месяцев  

Нормативный объем образовательной 

программы на базе ООО  

5904 часов 

Согласованный с работодателем срок 

реализации образовательной программы 

3 года 10 месяцев 

Согласованный с работодателем объем 

образовательной программы 

5904 часов 

Форма обучения очная 

 

Структура образовательной программы Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме практической 

подготовки 

Обязательная часть образовательной 

программы 

4356 2982 

общепрофессиональный цикл 432 196 

профессиональный цикл 3162 2538 

в т.ч. практика: 

        - учебная 

- производственная 

2340 

- 828 

- 1512 

2340 

- 828 

- 1512 

Вариативная часть образовательной 

программы 

1476 1206 

в т.ч. запрос конкретного работодателя 

кластера и (или) отрасли (не менее 50% 

объема вариативной части образовательной 

программы), включая цифровой 

образовательный модуль: 

186 164 

ПМ.06 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации блюд карельской 

кухни 

186 164 

ГИА в форме демонстрационного экзамена  72  

Всего 5904 4188 
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Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 

3.2. Профессиональные стандарты 

№ Код и 

Наименование 

ПС 

Реквизиты 

утверждения 

Код и наименование ОТФ Код и наименование ТФ 

1 Профессиона

льный 

стандарт 

33.011 Повар 

Приказ 

Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 

09 марта 2022 

г. № 113н 

B Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

B/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования 

и рабочего места повара 

к работе 

B/02.4 Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

2 Профессиона

льный 

стандарт 

33.010 

Кондитер 

Приказ 

Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 

07 сентября 

2015 г. № 

597н 

В Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, пригот

овление десертов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента 

B/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования 

и рабочего места 

кондитера к работе 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

3.3. Осваиваемые виды деятельности 

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности (общие)  

ВД 01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ВД 02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ВД 03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ВД 04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 



6 
 

напитков разнообразного ассортимента разнообразного ассортимента 

ВД 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Виды деятельности по запросу работодателя 

ВД 06 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации блюд 

карельской кухни 

ПМ.06 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации блюд карельской 

кухни 
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции  

Код ОК 
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 и 

выделять её составные части 

определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах 

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: 

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить  

структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях 

основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в профессиональной и смежных сферах 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

Умения:  

определять задачи для поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые источники 

информации 

выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, оформлять 
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технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

результаты поиска 

оценивать практическую значимость результатов поиска 

применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач 

использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности 

использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач 

Знания: 

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности 

приемы структурирования информации 

формат оформления результатов поиска информации 

современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и  

программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

Умения:  

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности 

применять современную научную профессиональную терминологию 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования 

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности, выявлять источники финансирования 

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности 

определять источники достоверной правовой информации 

составлять различные правовые документы 
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находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать 

оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта 

Знания: 

содержание актуальной нормативно-правовой документации 

современная научная и профессиональная терминология 

возможные траектории профессионального развития и самообразования 

основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности 

правила разработки презентации 

основные этапы разработки и реализации проекта 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения:  

организовывать работу коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

Знания: 

психологические основы деятельности коллектива 

психологические особенности личности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 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: 

правила оформления документов  
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правила построения устных сообщений 

особенности социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения:  

проявлять гражданско-патриотическую позицию 

демонстрировать осознанное поведение 

описывать значимость своей профессии 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: 

сущность гражданско-патриотической позиции 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений 

значимость профессиональной деятельности по  профессии 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения:  

соблюдать нормы экологической безопасности 

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по  профессии 

организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства 

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий 

региона 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

Знания: 

правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности  
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основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности 

пути обеспечения ресурсосбережения 

принципы бережливого производства 

основные направления изменения климатических условий региона 

правила поведения в чрезвычайных ситуациях 

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 

Знания: 

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для  профессии 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 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 
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4.2. Профессиональные компетенции  

Виды деятельности Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.01 Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 1.1.  Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Навыки:  

подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе сырья, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

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 
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соответствии со стандартами чистоты; 

мыть после использования технологическое оборудование и убирать для 

хранения съемные части; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического оборудования; 

безопасно править кухонные ножи; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

проверять соблюдение температурного режима в холодильном 

оборудовании; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; 

включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, условиями хранения;  

оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного 

документооборота; 

пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании 

продуктов; 

сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; 

проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов; 

обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением 
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товарного соседства; 

осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

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; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

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; 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи; 

правила оформления заявок на склад; 
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правила приема прдуктов по количеству и качеству; 

ответственность за сохранность материальных ценностей; 

правила снятия остатков на рабочем месте; 

правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресоценки 

качества и безопасности сырья и материалов; 

правила обращения с тарой поставщика; 

правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2.   Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 

Навыки:  

обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Умения: 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

различать пищевые и непищевые отходы; 

подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с 

учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов; 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

Знания: 
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требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними 

методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 

хранении; 

способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов; 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, продуктов 

формы, техника нарезки, формования традиционных видов овощей, 

грибов; 

способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов 

ПК 1.3.   Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Навыки: 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционирования (комплектовании), упаковки на вынос, хранения 

полуфабрикатов; 

ведения расчетов, взаимодействия с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и 

приправы в измельченном виде; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 
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полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании рыбы, править кухонные ножи; 

нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

порционировать, формовать, панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения; 

выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

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; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
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методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной 

массы (нарезки, панирования, формования, маринования, фарширования 

и т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования и 

правила складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.   Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

Навыки: 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционирования (комплектовании), упаковки на вынос, хранения 

полуфабрикатов; 

ведения расчетов, взаимодействия с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании 

продуктов, снятии филе; править кухонные ножи; 

владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
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готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 

Знания: 

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; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, формования, 

панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, 

дичи и т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования и 

правила складирования, условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ВД.02 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

ПК 2.1.  Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе, проверки 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
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реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовки к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование 

для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 
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регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

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; 

организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
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условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи; 

правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.   Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

подготовки основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

приготовления, хранения, отпуска бульонов, отваров 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления бульонов, 

отваров 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления: 

обжаривать кости мелкого скота; 

подпекать овощи; 

замачивать сушеные грибы; 

доводить до кипения и варить 

на медленном огне бульоны и отвары до готовности; 

удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 

использовать для приготовления бульонов концентраты 
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промышленного производства; 

определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

порционировать, сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи 

в виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления, кулинарное назначение бульонов, отваров; 

температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их 

безопасной эксплуатации; 

санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, 

хранения и подачи кулинарной продукции; 

техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для 

подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура 

подачи бульонов, отваров; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос, транспортирования; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, 

отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, 

отваров; 
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требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.   Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, 

осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления супов; 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

готовить льезоны; 

закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 

определять степень готовности супов; 

доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 
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соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при 

порционировании; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на 

вынос, вести учет реализованных супов; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; 

владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностранном 

языке 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для супов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического питания; 

температурный режим и правила приготовления заправочных супов, 

супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, региональных; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том 
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числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила 

разогревания супов; требования к безопасности хранения готовых супов; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

 

Навыки: 

приготовления соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранения и подготовки к реализации 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в 

соответствии с рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные 

продукты, муку; подпекать овощи без жира; разводить, заваривать 

мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать 

хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые 

пюре для соусной основы; 

охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по 

безопасности; 

закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в 
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определенной последовательности с учетом продолжительности их 

варки; 

соблюдать температурный и вре- 

менной режим варки соусов, определять степень готовности соусов; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы приготовления 

основных соусов и их производных; 

рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения 

соусов определенной консистенции; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

доводить соусы до вкуса; 

проверять качество готовых соусов перед отпуском их на раздачу; 

порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при порционировании; 

выдерживать температуру подачи; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

органолептические способы определения степени готовности и качества 
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отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использование; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического питания, их 

кулинарное назначение; 

температурный режим и правила приготовления основных соусов и их 

производных; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

различной консистенции 

техника порционирования, варианты подачи соусов; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами; 

температура подачи соусов; 

требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

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

изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
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из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и 

гарниров; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

замачивать сушеные; 

бланшировать; 

варить в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные; 

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

фаршировать, тушить, запекать; 

готовить овощные пюре; 

готовить начинки из грибов; 

определять степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов; 
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доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и 

грибов; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств: 

замачивать в воде или молоке; 

бланшировать; 

варить в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 

жарить предварительно отваренные; 

готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать изделия из каш; 

готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; 

выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные 

макаронные изделия, бобовые; 

готовить пюре из бобовых; 

определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в 

соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом 
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рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру по- 

дачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 
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виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

блюд и гарниров из овощей и грибов; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного сырья и продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
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ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 
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кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить 

основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить на 

плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

определять степень готовности блюд из яиц; доводить до вкуса; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств: 

протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным 

способом; 

формовать изделия из творога; 

жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; 

жарить на плоской поверхности; 

жарить, запекать на гриле; 

определять степень готовности блюд из творога; доводить до вкуса; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий из муки с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: 

замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, 

чебуреки и т.д.); 
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охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 

подготавливать продукты для пиццы; 

раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, оладьи; 

выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 

жарить в большом количестве жира; 

жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 

определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки; 

доводить до вкуса; 

проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из 

теста с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
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из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 

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

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости; 

техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

правила 

правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых 
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блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд 



38 
 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной 

массы в воде, бульоне; 

жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы основным способом, во фритюре; 

жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в 

воде и других жидкостях; 

бланшировать и отваривать мясо крабов; 

припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном 

соку; 

жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным 

способом, в большом количестве жира; 

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 
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соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
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инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
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потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных 

свойств: 

варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, 
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дичи, кролика основным способом; 

варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из 

домашней птицы, дичи на пару; 

припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными 

кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости 

и на пару; 

жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во 

фритюре; 

жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей массы на 

решетке гриля и плоской поверхности; 

жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

жарить на шпажках, на вертеле на огне, на гриле; 

тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 

запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

бланшировать, отваривать мясные продукты; 

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до 

вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
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порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 
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домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, 

разогревания охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, 
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закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ВД.03 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.   Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

подбора, подготовки к работе, проверки технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 

подготовки рабочего места для порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

подготовки к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 



46 
 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование 

для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
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весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок; 

правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2.   Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

Навыки: 

приготовления, хранения холодных соусов и заправок, их 
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хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

порционирования на раздаче 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов 

и заправок; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных 

соусов и заправок 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных 

соусов и заправок: 

смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных 

смесей; 

смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 

пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

готовить производные соуса майонез; 

корректировать цветовые оттенки и вкус холодных соусов; 

выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, 

безопасно пользоваться им при приготовлении холодных соусов и 

заправок; 

охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 
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изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

определять степень готовности соусов; 

проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском 

их на раздачу; 

порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при порционировании; 

выдерживать температуру подачи; 

хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов и заправок; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и 

заправок; 

органолептические способы определения степени готовности и качества 

отдельных компонентов холодных соусов и заправок; 

ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления холодных соусов и заправок разнообразного 

ассортимента, их кулинарное назначение; 

температурный режим и правила приготовления холодных соусов и 
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заправок; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила 

их безопасной эксплуатации; 

требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов 

техника порционирования, варианты подачи соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами; 

температура подачи соусов; 

правила хранения готовых соусов; 

требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3.   Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 
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салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов: 

нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного 

масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 

прослаивать компоненты салата; 

смешивать различные ингредиенты салатов; 

заправлять салаты заправками; 

доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении 

салатов; 

проверять качество готовых салатов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи салатов; 

хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
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ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

салатов; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в салат; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления салатов 

разнообразного ассортимента для подачи; 

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

салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи салатов 

разнообразного ассортимента; 

правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
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оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, 

холодных закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов: 

нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь; 

готовить квашеную капусту; 

мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

фаршировать шляпки грибов; 

подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на 

масле или без; 
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подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

вырезать украшения з овощей, грибов; 

измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении 

бутербродов, холодных закусок; 

проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные 

закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

хранить бутерброды, холодные закуски 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных закусок 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных закусок; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении 

масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими 

в состав бутербродов, холодных закусок; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента для подачи; 

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

бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента; 

правила хранения, требования к безопасности 

хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, 

правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
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оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу 

вручную и на слайсере; 

замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

вынимать рыбное желе из форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с учетом их 
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сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
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виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
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правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

и дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их 

вида и кулинарных свойств: 

охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

порционировать отварную, жареную, запечённую домашнюю птицу, 
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дичь; 

снимать кожу с отварного языка; 

нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

украшать и заливать мясные продукты порциями; 

вынимать готовое желе из форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи 

проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 
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транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 



62 
 

птицы, дичи разнообразного ассортимента для подачи; 

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ВД.04 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовки к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 
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инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование 

для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
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своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

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; 

организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 
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правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2.   Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных сладких блюд, десертов; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: 

готовить сладкие соусы; 

хранить, использовать готовые виды теста; 

нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

запекать фрукты; 

взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 



66 
 

подготавливать желатин, агар-агар; 

готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки; 

смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного 

производства; 

использовать и выпекать различные виды готового теста; 

определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, холодных 

сладких блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

холодных сладких блюд, десертов 

Знания: 
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ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3.   Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 
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реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких 

блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

готовить сладкие соусы; 

хранить, использовать готовые виды теста; 

нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

жарить фрукты основным способом и на гриле; 

проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы 

для горячих десертов; 

взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с 
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ягодами, шарлотки; 

смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного 

производства; 

использовать и выпекать различные виды готового теста; 

определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, горячих 

сладких блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 

сладких блюд, десертов 

Знания: 
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правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.   Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных напитков 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 
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прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных 

напитков разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, 

смешивать настой с другими ингредиентами; 

готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; 

готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

готовить лимонады; 

готовить холодные алкогольные напитки; 

готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; 

подготавливать пряности для напитков; 

определять степень готовности напитков; 

доводить их до вкуса; 
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выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его 

использовать; 

соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи 

с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

холодных напитков 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
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инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных напитков; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

техника порционирования, варианты оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5.   Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих напитков; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков 

с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 
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выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

заваривать чай; 

варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

готовить кофе на песке; 

обжаривать зерна кофе; 

варить какао, горячий шоколад; 

готовить горячие алкогольные напитки; 

подготавливать пряности для напитков; 

определять степень готовности напитков; 

доводить их до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его 

использовать; 

соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 
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транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 

напитков 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих напитков; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

техника порционирования, варианты оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

правила расчета с потребителями; 
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базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ВД.05 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.  Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места кондитера, подготовки к работе, 

проверки технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

подготовки пищевых продуктов, других расходных материалов, 

обеспечения их хранения в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 



77 
 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте 

материалы, посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Знания: 

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; 

организация работ в кондитерском цехе; 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы изготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и производственной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
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виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования), укладки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

способы и правила порционирования (комплектования), укладки, 

упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, материалов 

ПК 5.2.  Осуществлять 

приготовление и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 

Навыки: 

приготовления и подготовки к использованию, хранения отделочных 

полуфабрикатов 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом 

санитарных требований к использованию пищевых добавок; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления отделочных 
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полуфабрикатов; 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр. 

выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, 

подготовки отделочных полуфабрикатов: 

готовить желе; 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и 

пр.; 

нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до 

загустения; 

варить сахарный сироп для промочки изделий; 

варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления 

помадки, украшений из карамели и пр.); 

уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

готовить жженый сахар; 

готовить посыпки; 

готовить помаду, глазури; 

готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием 

или упаковкой для непродолжительного хранения; 

хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 



80 
 

Знания: 

ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; 

виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных 

полуфабрикатов; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства 

требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
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организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

подготавливать продукты; 

замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную 

и с использованием технологического оборудования; 

подготавливать начинки, фарши; 

подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического 

оборудования; 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; 

проводить оформление хлебобулочных изделий; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
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выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для 

транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий 

и хлеба; 

органолептические способы определения готовности выпеченных 

изделий; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том 
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числе региональных; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий 
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выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

подготавливать продукты; 

готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских изделий; 

проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для 

транспортирования мучных кондитерских изделий 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
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критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления   мучных 

кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских 

изделий; 

органолептические способы определения готовности выпеченных 

изделий; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5.  Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

Навыки: 

подготовки основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
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к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

приготовления мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

хранения, отпуска, упаковки на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления пирожных и 

тортов 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом типа питания: 

подготавливать продукты; 

готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты; 

проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
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выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для 

транспортирования пирожных и тортов 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом 

типа питания; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов; 

органолептические способы определения готовности выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов; 
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нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 
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4.3. Матрица компетенций выпускника 

4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам деятельности по запросу работодателя видам 

профессиональной деятельности по профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики 

Часть ОПОП-П 

обязательная 

/вариативная  

Наименование вида 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

Код 

профессионального 

стандарта 

Код и 

наименование 

обобщенной 

трудовой функции  

Код и наименование 

трудовой функции 

Обязательная часть 

ОПОП-П 

ВД.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

33.011  B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/01.4 Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 

ПК 1.2.   Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 1.3.   Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 
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разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

кулинарных изделий 

ПК 1.4.   Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ВД.02 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/01.4 Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 

ПК 2.2.   Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 
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хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.3.   Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.4.  Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.6.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 
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и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

изделий презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.7.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.8.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ВД.03 Приготовление, 

оформление и подготовка 

ПК 3.1.   

Подготавливать 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

B/01.4 Подготовка 

инвентаря, 
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к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

кулинарных 

изделий 
оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 

ПК 3.2.   Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.3.   Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.4.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 
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разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.6.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ВД.04 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/01.4 Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 
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ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2.   Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 4.3.   Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 4.4.   Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 4.5.   Осуществлять 

приготовление, 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

B/02.4 

Приготовление, 
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творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

кулинарных 

изделий 
оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ВД.05 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.  

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

33.010 В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, пр

иготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

B/01.4 Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

кондитера к работе 

ПК 5.2.  Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

33.010 В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, пр

иготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ПК 5.3.  Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

33.010 В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, пр

иготовление 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 



97 
 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

шоколадной 

продукции 

ПК 5.4.  Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

33.010 В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, пр

иготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ПК 5.5.  Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

33.010 В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, пр

иготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ВД по запросу 

работодателя 

Вариативная часть 

ОПОП-П 

ВД.06 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации блюд 

карельской кухни 

ПК 6.1. Выполнять  

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

реализации  закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских изделий 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 
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карельской кухни 

ПК 6.2. Управлять 

информацией и 

данными при 

организации 

производства 

33.011 B Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

B/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

 

4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по профессии: 

Индекс Наименование 

Код общих и профессиональных компетенций, осваиваемых в рамках дисциплин (профессиональных модулей) 

Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

01 02 03 04 05 06 07 08 09 1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 2.7 2.8 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 6.1 6.2 

Обязательная часть образовательной программы                                        

ОД.00 Общеобразовательные дисциплины                                        

ОД.01 Русский язык О О О О О О                                  

ОД.02 Литература О О О О О О                                  

ОД.03 История  О О О О О О                                  

ОД.04 Обществознание  О О О О О О О                                 

ОД.05 География О О О О О О О                                 

ОД.06 Иностранный язык  О О О О О О                                  

ОД.07 Математика  О О О О О О                                  

ОД.08 Информатика  О О О О О О   О                               

ОД.09 Физическая культура О О О О О О  О                                

ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности О О О О О О О О О                               

ОД.11 Физика О О О О О О                                  

ОД.12 Химия  О О О О О О                                  

ОД.13 Биология О О О О О О О                                 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл                                        

ОП.01 
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 
О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.02 
Основы товароведения продовольственных 

товаров 
О О О О О О   О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.03 
Техническое оснащение и организация 

рабочего места 
О О О О О О О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
О О О О О О   О О                              

ОП.05 Основы калькуляции и учета О О О О О О   О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.06 Охрана труда О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 
О О О О О О   О                               
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ОП.08 Безопасность жизнедеятельности О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.09 Физическая культура О О О О О О  О                                

ОП.10 Основы бережливого производства О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.11 Основы финансовой грамотности О О О О О О   О                               

П.00 Профессиональный цикл                                        

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

                   

 

      

 

     

       

МДК.01.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

О О О О О О О О О О О О О       

 

      

 

     

       

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
О О О О О О О О О О О О О       

 
      

 
     

       

УП.01 Учебная практика  О О О О О О О О О О О О О                           

ПП.01 Производственная практика О О О О О О О О О О О О О                           

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

                   

 

      

 

     

       

МДК.02.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

О О О О О О О О О     О О О О О О О О      

 

     

       

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

О О О О О О О О О     О О О О О О О О      

 

     

       

УП.02 Учебная практика  О О О О О О О О О     О О О О О О О О                   

ПП.02 Производственная практика О О О О О О О О О     О О О О О О О О                   

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

                   

 

      

 

     

       

МДК.03.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

О О О О О О О О О           

 

 О О О О О О      

       

МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

О О О О О О О О О           

 

 О О О О О О      

       

УП.03 Учебная практика  О О О О О О О О О             О О О О О О             

ПП.03 Производственная практика О О О О О О О О О             О О О О О О             

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

                   

 

      

 

     

       

МДК.04.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 

О О О О О О О О О           

 

      

 

О О О О О 

       

МДК.04.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 

О О О О О О О О О           

 

      

 

О О О О О 

       

УП.04 Учебная практика  О О О О О О О О О                   О О О О О        
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ПП.04 Производственная практика О О О О О О О О О                   О О О О О        

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

                   

 

      

 

     

       

МДК.05.01 
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

О О О О О О О О О           

 

      

 

     О О О О О 

  

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

О О О О О О О О О           

 

      

 

     О О О О О 

  

УП.05 Учебная практика  О О О О О О О О О                        О О О О О   

ПП.05 Производственная практика О О О О О О О О О                        О О О О О   

Дополнительный профессиональный блок                                        

ПМ.06 
Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации  блюд карельской кухни 
                   

 
      

 
     

       

МДК.06.01 
Особенности приготовления блюд карельской 

кухни 
О О О О О О О О О           

 
      

 
     

     О О 

МДК.06.02 Освоение компетенций цифровой экономики О О О О О О О О О                             О О 

ПП.06 Производственная практика О О О О О О О О О                             О О 
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Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы 

5.1. Учебный план  

Индекс Наименование 

Ф
о

р
м

а 
п

р
о
м

еж
у

то
ч

н
о

й
 а

тт
е
ст

ац
и

и
 

(з
ач

ет
, 

д
и

ф
. 

за
ч

ет
, 

эк
за

м
ен

 и
 д

р
.)

 

В
се

го
 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем образовательной 

программы в академических 

часах 

О
б

я
за

те
л
ь
н

а
я
 ч

ас
ть

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 

п
р

о
гр

ам
м

ы
 в

 а
к
.ч

. 

В
ар

и
ат

и
в
н

ая
 ч

ас
ть

 о
б

р
аз

о
в
а
те

л
ь
н

о
й

 

п
р

о
гр

ам
м

ы
 в

 а
к
.ч

. 

Объем образовательной программы, распределённой по курсам 

и семестрам 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

П
р

ак
ти

к
и

 

К
у

р
со

в
о

й
 п

р
о

ек
т 

(р
аб

о
та

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о

та
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 а
тт

ес
та

ц
и

я
 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

1
 с

ем
ес

тр
 

2
се

м
ес

тр
 

3
 с

ем
ес

тр
 

4
 с

ем
ес

тр
 

5
 с

ем
ес

тр
 

6
 с

ем
ес

тр
 

7
 с

ем
ес

тр
 

8
 с

ем
ес

тр
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

ОД. 00 Общеобразовательные 

дисциплины 
 2052 1218 2022 0 0 0 30 2052 0 414 408 402 540 208 80 0 0 

ОД.01 Русский язык Э 120 76 114 0 0 0 6 120 0 32 30 24 34 0 0 0 0 

ОД.02 Литература ДЗ 200 116 200 0 0 0 0 200 0 44 52 44 60 0 0 0 0 

ОД.03 История  Э 188 112 182 0 0 0 6 188 0 24 38 26 54 46 0 0 0 

ОД.04 Обществознание  ДЗ 108 52 108 0 0 0 0 108 0 0 0 0 0 50 58 0 0 

ОД.05 География ДЗ 108 54 108 0 0 0 0 108 0 0 0 62 46 0 0 0 0 

ОД.06 Иностранный язык  ДЗ 144 144 144 0 0 0 0 144 0 22 38 22 62 0 0 0 0 

ОД.07 Математика  Э 340 114 334 0 0 0 6 340 0 66 98 76 100 0 0 0 0 

ОД.08 Информатика  Э 208 168 202 0 0 0 6 208 0 0 42 56 56 54 0 0 0 

ОД.09 Физическая культура 5З, ДЗ 172 168 172 0 0 0 0 172 0 28 30 28 36 28 22 0 0 

ОД.10 Основы безопасности ДЗ 68 46 68 0 0 0 0 68 0 68 0 0 0 0 0 0 0 
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жизнедеятельности 

ОД.11 Физика ДЗ 108 14 108 0 0 0 0 108 0 0 0 28 50 30 0 0 0 

ОД.12 Химия  Э 144 94 138 0 0 0 6 144 0 32 34 36 42 0 0 0 0 

ОД.13 Биология ДЗ 144 60 144 0 0 0 0 144 0 98 46 0 0 0 0 0 0 

ОП.00 Общепрофессиональный 

цикл 
 432 196 410 0 0 22 0 332 100 92 88 72 0 32 36 64 48 

ОП.01 

Основы микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены 
ДЗ 36 18 34 0 0 2 0 36 0 0 36 0 0 0 0 0 0 

ОП.02 
Основы товароведения 

продовольственных товаров ДЗ 52 16 50 0 0 2 0 36 16 0 52 0 0 0 0 0 0 

ОП.03 
Техническое оснащение и 

организация рабочего места ДЗ 56 12 54 0 0 2 0 44 12 56 0 0 0 0 0 0 0 

ОП.04 

Экономические и правовые 

основы профессиональной 

деятельности 
ДЗ 36 8 34 0 0 2 0 36 0 0 0 0 0 0 0 0 36 

ОП.05 Основы калькуляции и учета ДЗ 32 12 30 0 0 2 0 32 0 0 0 0 0 32 0 0 0 

ОП.06 Охрана труда ДЗ 36 10 34 0 0 2 0 36 0 36 0 0 0 0 0 0 0 

ОП.07 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 
ДЗ 36 34 34 0 0 2 0 36 0 0 0 0 0 0 36 0 0 

ОП.08 
Безопасность 

жизнедеятельности ДЗ 36 18 34 0 0 2 0 36 0 0 0 36 0 0 0 0 0 

ОП.09 Физическая культура З, ДЗ 40 34 38 0 0 2 0 40 0 0 0 0 0 0 0 28 12 

ОП.10 
Основы бережливого 

производства ДЗ 36 14 34 0 0 2 0 0 36 0 0 0 0 0 0 36 0 

ОП.11 Основы финансовой ДЗ 36 20 34 0 0 2 0 0 36 0 0 36 0 0 0 0 0 
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грамотности 

П.00 Профессиональный цикл  3162 2538 810 2232 0 20 100 1972 1190 106 368 138 324 372 748 548 558 

ПМ.01 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 474 372 126 324 0 4 18 268 206 106 368 0 0 0 0 0 0 

МДК.01.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ 32 18 30 0 0 2 0 32 0 32 0 0 0 0 0 0 0 

МДК.01.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
Э 106 30 96 0 0 2 8 80 26 74 32 0 0 0 0 0 0 

УП.01 Учебная практика  ДЗ 144 144 0 144 0 0 0 72 72 0 144 0 0 0 0 0 0 

ПП.01 Производственная практика ДЗ 180 180 0 180 0 0 0 72 108 0 180 0 0 0 0 0 0 

ПА.01 Промежуточная аттестация Э 12 0 0 0 0 0 12 12 0 0 12 0 0 0 0 0 0 

ПМ.02 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 834 690 198 612 0 4 18 576 258 0 0 138 324 372 0 0 0 

МДК.02.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

ДЗ 32 16 30 0 0 2 0 32 0 0 0 32 0 0 0 0 0 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, Э 178 62 168 0 0 2 8 136 42 0 0 70 108 0 0 0 0 
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подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

УП.02 Учебная практика  ДЗ 180 180 0 180 0 0 0 144 36 0 0 36 108 36 0 0 0 

ПП.02 Производственная практика ДЗ 432 432 0 432 0 0 0 252 180 0 0 0 108 324 0 0 0 

ПА.02 Промежуточная аттестация Э 12 0 0 0 0 0 12 12 0 0 0 0 0 12 0 0 0 

ПМ.03 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 582 450 162 396 0 4 18 328 254 0 0 0 0 0 582 0 0 

МДК.03.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ДЗ 32 10 30 0 0 2 0 32 0 0 0 0 0 0 32 0 0 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Э 142 44 132 0 0 2 8 104 38 0 0 0 0 0 142 0 0 

УП.03 Учебная практика  ДЗ 180 180 0 180 0 0 0 72 108 0 0 0 0 0 180 0 0 

ПП.03 Производственная практика ДЗ 216 216 0 216 0 0 0 108 108 0 0 0 0 0 216 0 0 

ПА.03 Промежуточная аттестация Э 12 0 0 0 0 0 12 12 0 0 0 0 0 0 12 0 0 

ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

 474 380 126 324 0 4 18 260 214 0 0 0 0 0 166 308 0 
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десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

МДК.04.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

ДЗ 32 8 30 0 0 2 0 32 0 0 0 0 0 0 32 0 0 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

Э 106 48 96 0 0 2 8 72 34 0 0 0 0 0 62 44 0 

УП.04 Учебная практика  ДЗ 144 144 0 144 0 0 0 72 72 0 0 0 0 0 72 72 0 

ПП.04 Производственная практика ДЗ 180 180 0 180 0 0 0 72 108 0 0 0 0 0 0 180 0 

ПА.04 Промежуточная аттестация Э 12 0 0 0 0 0 12 12 0 0 0 0 0 0 0 12 0 

ПМ.05 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 798 646 198 576 0 4 18 540 258 0 0 0 0 0 0 240 558 

МДК.05.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ДЗ 32 10 30 0 0 2 0 32 0 0 0 0 0 0 0 32 0 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Э 178 60 168 0 0 2 8 136 42 0 0 0 0 0 0 100 78 

УП.05 Учебная практика  ДЗ 180 180 0 180 0 0 0 144 36 0 0 0 0 0 0 108 72 
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ПП.05 Производственная практика ДЗ 396 396 0 396 0 0 0 216 180 0 0 0 0 0 0 0 396 

ПА.05 Промежуточная аттестация Э 12 0 0 0 0 0 12 12 0 0 0 0 0 0 0 0 12 

ПМ.06 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации  блюд 

карельской кухни 

 186 164 66 108 0 0 12 0 186 0 0 0 0 0 0 0 186 

МДК.06.01 
Особенности приготовления 

блюд карельской кухни ДЗ 36 28 36 0 0 0 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 36 

МДК.06.02 
Освоение компетенций 

цифровой экономики ДЗ 30 28 30 0 0 0 0 0 30 0 0 0 0 0 0 0 30 

ПП.06 Производственная практика ДЗ 108 108 0 108 0 0 0 0 108 0 0 0 0 0 0 0 108 

ПА.06 Промежуточная аттестация Э 12 0 0 0 0 0 12 0 12 0 0 0 0 0 0 0 12 

ГИА.00 
Государственная итоговая 

аттестация 
 72                72 

Итого:  5904 4188 3308 2340 0 42 142 4356 1476         
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5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы 

 

№ п/п Код и наименование учебной 

дисциплины/профессионального модуля 

Количество 

часов 

Категория Обоснование 

1.  ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров 

16 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

2.  ОП.03 Техническое оснащение и организация 

рабочего места 

12 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

3.  

ОП.10 Основы бережливого производства 

36 Работодатель Введена с целью формирования общих 

компетенций специалистов среднего звена в 

рамках осваиваемой специальности (ОК 07) 

4.  

ОП.11 Основы финансовой грамотности 

36 Работодатель Введена с целью формирования общих 

компетенций специалистов среднего звена в 

рамках осваиваемой специальности (ОК 03) 

5.  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

26 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

6.  
УП.01 Учебная практика 

72 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

7.  
ПП.01 Производственная практика 

108 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

8.  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

42 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

9.  УП.02 Учебная практика 36 П-ОП Увеличение объема часов практической 
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составляющей образовательной программы 

10.  
ПП.02 Производственная практика 

180 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

11.  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

38 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

12.  
УП.03 Учебная практика 

108 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

13.  
ПП.03 Производственная практика 

108 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

14.  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

34 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

15.  
УП.04 Учебная практика 

72 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

16.  
ПП.04 Производственная практика 

108 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

17.  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

42 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

18.  
УП.05 Учебная практика 

36 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 

19.  
ПП.05 Производственная практика 

180 П-ОП Увеличение объема часов практической 

составляющей образовательной программы 
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20.  

ПМ.06 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации блюд карельской кухни 

186 Работодатель Дополнительный профессиональный блок по 

запросу работодателя ООО «Холдинг «Лотос» 

Расширение перечня профессиональных 

компетенций выпускника 

Итого 1476  - 

 

5.3. План обучения в форме практической подготовки на предприятии (на рабочем месте) 

№ п/п 

Вид учебного занятия.  

Тема / Виды работ практик Код и наименование 

МДК, практики 

Длительность 

обучения 

(в ак. часах) 

Семестр 

обучения 

Наименование 

рабочего места, 

участка/структурного 

подразделения 

Ответственный  

от предприятия  

1.  Организация процессов обработки сырья, 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Обработка сырья и приготовление 

полуфабрикатов из него 

ПП.01 Производственная 

практика 

180 2 Кухня ресторана Шеф-повар 

2.  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 

ПП.02 Производственная 

практика 

432 4-5 Кухня ресторана Шеф-повар 
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(заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

супов, 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 супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и 

для траспортирования. 

Организация хранения готовых супов, горячих 

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. 

Разогрев охлажденных, замороженных готовых 

блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 
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перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

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.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

3.  Оценка качества, безопасности и соответствия 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатам и простых 

холодных блюд и закусок при приемке 

продуктов со склада.  

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним к 

использованию. 

Организация рабочего места повара, подбор 

производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий в холодном 

цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и 

на слайсере,  измельчение, смешивание, 

прослаивание, порционирование, фарширование, 

взбивание,  настаивание, запекание, варке, 

охлаждение, заливание желе. Поддержание 

рабочего места в соответствии с санитарно-

ПП.03 Производственная 

практика 

216 6 Кухня ресторана Шеф-повар 
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гигиеническими требованиями 

Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, салатов, простых холодных 

блюд и закусок по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических 

режимов. 

Определение степени готовности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса.  

Оформление и подача бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

на раздаче.   

Обеспечение условий, температурного и 

временного режима охлаждения, хранения и 

реализации простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия и способов 

обслуживания 

4.  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) 

ПП.04 Производственная 

практика 

180 7 Кухня ресторана Шеф-повар 
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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 и горячих сладких блюд. десертов, 

напитков в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, 

напитков для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых холодных и горячих десертов, напитков 

на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых холодных и 

горячих десертов, напитков 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 
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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.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

5.  Подготовка рабочего место, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление начинок и фаршей для 

хлебобулочных изделий Характеристика 

различных видов сиропов, их назначение и 

использование в приготовлении отделочных 

полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

Творческое оформление изделий, 

размораживание, приготовление бисквитного и 

дрожжевого теста. Проведения процесса расчета 

сырья 

ПП.05 Производственная 

практика 

396 8 Кухня ресторана Шеф-повар 
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5.4. Календарный учебный график 

К
у
р

с 

Сентябрь П
Н

 

Октябрь П
Н

 

Ноябрь Декабрь П
Н

 

Январь П
Н

 

Февраль П
Н

 

Март П
Н

 

Апрель П
Н

 

Май Июнь П
Н

 

Июль Август 

В
се

г
о
, 

а
к

.ч
. 

Порядковые номера недель учебного года 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1

0 

1

1 

1

2 

1

3 

1

4 

1

5 

1

6 

1

7 

1

8 

1

9 

2

0 

2

1 

2

2 

2

3 

2

4 

2

5 

2

6 

2

7 

2

8 

2

9 

3

0 

3

1 

3

2 

3

3 

3

4 

3

5 

3

6 

3

7 

3

8 

3

9 

4

0 

4

1 

4

2 

4

3 

4

4 

4

5 

4

6 

4

7 

4

8 

4

9 

5

0 

5

1 

5

2 

1 
3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 
к к 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 
П П 

3

6 

3

6 
П П 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 
П П П П П 

3

6 

П

А 
к к к к к к к к к 

1
4
7
6
 

2 
3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 
П 

3

6 

3

6 

3

6 
к к 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 
П П П 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 
П П П 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 
П

А 
к к к к к к к к к 

1
5
1
2
 

3 
3

6 
П 

3

6 

3

6 

3

6 
П П П П 

3

6 

3

6 
П П П П П 

П

А 
к к 

3

6 

3

6 
П П 

3

6 

3

6 
П П П 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 
П П П П П П 

3

6 

3

6 

П

А 
П П к к к к к к к к к 

1
4
7
6
 

4 
3

6 

3

6 

3

6 
П П 

3

6 
П П П П П 

3

6 

3

6 
П

А 
П П П к к 

3

6 

3

6 

3

6 
П П П П П 

3

6 

3

6 
П П П П П П 

3

6 

3

6 
П П П 

П

А 
Г Г                   

1
4
7
6
 

 
Обозначения и сокращения:  

 – обучение по модулям и дисциплинам; 

 – промежуточная аттестация (ПА) (36 ак.ч. в неделю);   

 – практики (36 ак.ч. в неделю); 

 – каникулы;   

 – государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю). 

 

Сводные данные по бюджету времени  

Курс 

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА Каникулы 

Всего, 

ак.ч 
Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 

нед. 
нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. 

1 курс 31 1116 17 612 14 504 1 36 0 0 1 36 9 324 0 0 9 324 0 0 11 1476 

2 курс 33 1188 16 576 17 612 1 36 0 0 1 36 7 252 1 36 6 216 0 0 11 1476 

3 курс 17 612 6 216 11 396 1 36 0,5 18 0,5 18 23 828 10 360 13 468 0 0 11 1476 

4 курс 12 432 6 216 6 216 1 36 0,5 18 0,5 18 26 936 10 360 16 576 2 72 2 1476 

Всего 93 3348 45 1620 48 1728 4 144 1 36 3 108 65 2340 21 756 44 1584 2 72 35 5904 

 

 

36

ПА

П

к

Г



 

5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью 

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), 

запланированные результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и 

методы организации учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-

методическое и материально-техническое обеспечение учебного процесса по 

соответствующей дисциплине (модулю).  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) 

обеспечивает формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС СПО. 

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая 

профессиональный модуль по запросу работодателя, приведены в Приложениях 1, 2 к 

ОПОП-П. 

 

5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации 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. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер являются частью программы воспитания 

образовательной организации и представлены в Приложении 5. 

 

5.7. Практическая подготовка 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО 

направлена на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции 

по профилю образовательной программы путем расширения компонентов (частей) 

образовательной программы, предусматривающих моделирование реальных условий или 

смоделированных производственных процессов, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью.  

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется, в том числе на рабочих местах ООО «Холдинг «Лотос», ООО 

«Питер-Бир», «Беккер-Джой» при проведении практики; 

− включает в себя практические занятия, которые предусматривают передачу 

учебной информации обучающимся, необходимой для последующего выполнения работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки осуществляется на 

1-4 курсах обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды практики, 

предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных 

помещениях (на рабочих местах) ООО «Холдинг «Лотос», ООО «Питер-Бир», «Беккер-

Джой» на основании договора о практической подготовке обучающихся.  
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5.8. Государственная итоговая аттестация 

Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в форме 

демонстрационного экзамена. 

Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению 

демонстрационного экзамена. Программа ГИА представлена в Приложении 4. 

   

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 

программы 

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 

реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения, 

используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочих 

программах дисциплин (модулей). 

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой 

Кабинеты: 

 общеобразовательных дисциплин; 

 социально-экономических дисциплин; 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;  

 товароведения продовольственных товаров; 

 технологии кулинарного и кондитерского производства;  

 иностранного языка; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

 технического оснащения и организации рабочего места.  

Лаборатории: 

 Поварское дело; 

 Кондитерское дело. 

Спортивный комплекс 

Залы: 

 библиотека, читальный зал с выходом в Интернет; 

 актовый зал. 

6.1.3. Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого 

комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения 

представлен в Приложении 3. 

 

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий  

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 

базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

При реализации образовательной программы применяются дистанционные 

образовательные технологии при изучении следующих дисциплин, МДК: 

ОД.01 Русский язык 

ОД.02 Литература 
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ОД.03 История  

ОД.04 Обществознание  

ОД.05 География 

ОД.06 Иностранный язык  

ОД.07 Математика  

ОД.08 Информатика  

ОД.09 Физическая культура 

ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 

ОД.11 Физика 

ОД.12 Химия  

ОД.13 Биология 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

ОП.06 Охрана труда 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура 

ОП.10 Основы бережливого производства 

ОП.11 Основы финансовой грамотности 

МДК.01.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК.02.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.03.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.04.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

МДК.05.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Не допускается реализация образовательной программы с применением 

исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий. 

 

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы  

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
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образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности: Сервис, оказание услуг населению, и имеющими стаж 

работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы осваивают  

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации 

не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций, в том числе в форме стажировки в ООО «Холдинг «Лотос», ООО «Питер-

Бир», «Беккер-Джой», а также в других областях профессиональной деятельности и (или) 

сферах профессиональной деятельности при условии соответствия полученных компетенций 

требованиям к квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем 

числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 %. 

 

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с квалификацией осуществляются в 

соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и специальностей по 

государственным услугам по реализации основных профессиональных образовательных 

программ среднего профессионального образования – программ подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих, итоговые значения и величина составляющих 

базовых нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам 

профессий и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их 

применения, утверждаемые Министерством просвещения Российской Федерации ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 

соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает 

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». 

Расчетная величина стоимости обучения из расчета на одного обучающегося в 

соответствии с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов 

составляет 84281,10 рублей. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента» 
код и наименование модуля 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы 

«43.01.09 Повар, кондитер» 

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код ОК 

ПК 
Уметь  

Знать Владеть 

навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте, анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить  

 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и/или проблем 

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 
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ОК 02 определять задачи для поиска 

информации, планировать процесс 

поиска, выбирать необходимые источники 

информации 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации, структурировать 

получаемую информацию, оформлять 

результаты поиска 

приемы 

структурирования 

информации 

 

оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

современные 

средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их 

применения и  

 

использовать современное программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 

 

использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных 

задач 

  

ОК 03 определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

 

применять современную научную 

профессиональную терминологию 

современная научная 

и профессиональная 

терминология 

 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

основы 

предпринимательско

й деятельности, 

правовой и 

финансовой 

грамотности 

 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности, 

выявлять источники финансирования 

правила разработки 

презентации 

 



5 
 

презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

основные этапы 

разработки и 

реализации проекта 

 

определять источники достоверной 

правовой информации 

  

составлять различные правовые 

документы 

  

находить интересные проектные идеи, 

грамотно их формулировать и 

документировать 

  

оценивать жизнеспособность проектной 

идеи, составлять план проекта 

  

ОК 04 организовывать работу коллектива и 

команды 

психологические 

основы деятельности 

коллектива 

 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности 

личности 

 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

правила оформления 

документов  

 

проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

правила построения 

устных сообщений 

 

 особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

 

ОК 06 проявлять гражданско-патриотическую 

позицию 

сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции 

 

демонстрировать осознанное поведение традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений 

 

описывать значимость своей профессии 

Повар, кондитер 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии Повар, 

кондитер 
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применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и 

последствия его 

нарушения 

 

ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности 

правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности  

 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с соблюдением принципов 

бережливого производства 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий 

региона 

принципы 

бережливого 

производства 

 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

основные 

направления 

изменения 

климатических 

условий региона 

 

 правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

 

ОК 08 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 

 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

основы здорового 

образа жизни 

 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной профессии Повар, кондитер 

условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

профессии Повар, 

кондитер 

 

средства 

профилактики 

перенапряжения 
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ОК 09 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

основные 

общеупотребительны

е глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

 

кратко обосновывать и объяснять свои 

действия (текущие и планируемые) 

особенности 

произношения 

 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 1.1  

Подготав

ливать 

рабочее 

место, 

оборудов

ание, 

сырье, 

исходные 

материал

ы для 

обработк

и сырья, 

приготов

ления 

полуфабр

икатов в 

соответс

твии с 

инструкц

иями и 

регламен

тами– 

визуально проверять чистоту и 

исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную 

посуду и произ- 

водственный инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты; 

- мыть после использования 

технологическое оборудование и 

убирать для хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

– 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; 

– последовате

льность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы, техника 

– подготовки, 

уборке рабочего 

места, подготовке к 

работе сырья, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов,  

весоизмерителных 

приборов 
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травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

– проверять соблюдение 

температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его 

обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять 

объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, 

условиями хранения;  

– оформлять заказ в письменном виде 

или с использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании 

продуктов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным; 

– проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

сырья, продуктов, материалов; 

– сопоставлять данные о времени 

изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов; 

– обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, соблюдением 

товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, 

продуктов, материалов в соответствии 

с технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья 

обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов; 

– регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами 

(система ХАССП) 

и нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов; 

– 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 
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материалов, 

способы хранения 

сырья и продуктов; 

– способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов; 

способы правки 

кухонных ножей; 

– ассортимент

, требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи; 

– правила 

оформления заявок 

на склад; 

– правила 

приема прдуктов 

по количеству и 

качеству; 

– ответственн

ость за сохранность 

материальных 

ценностей; 

– правила 

снятия остатков на 

рабочем месте; 

– правила 

проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов; 

– виды, 

назначение и 

правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресоценки 

качества и 

безопасности сырья 

и материалов; 

– правила 
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обращения с тарой 

поставщика; 

правила поверки 

весоизмерителного 

оборудования 

ПК 1.2 

Осущест

влять 

обработк

у, 

подготов

ку 

овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбног

о водного 

сырья, 

мяса, 

домашне

й птицы, 

дичи, 

кролика 

– распознавать 

недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты 

на рабочем месте; 

– различать пищевые и 

непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые 

отходы к дальнейшему использованию 

с учетом требований по безопасности; 

соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

соблюдать условия и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности 

продукции; 

– требования 

охраны труда, 

пожарной, 

электробезопасност

и в организации 

питания; 

– виды, 

назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними 

– методы 

обработки 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней 

птицы, дичи, 

кролика; 

– способы 

сокращения потерь 

сырья, продуктов 

при их обработке, 

хранении; 

– способы 

удаления излишней 

горечи, 

предотвращения 

потемнения 

отдельных видов 

овощей и грибов; 

– санитарно-

гигиенические 

требования к 

ведению процессов 

обработки, 

подготовки 

обработки 

различными 

методами, 

подготовке 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика; 

хранении 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 
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пищевого сырья, 

продуктов 

– формы, 

техника нарезки, 

формования 

традиционных 

видов овощей, 

грибов; 

способы упаковки, 

складирования, 

правила, условия, 

сроки хранения 

пищевых 

продуктов 

ПК 1.3 

Проводи

ть 

приготов

ление и 

подготов

ку к 

реализаци

и 

полуфабр

икатов 

разнообр

азного 

ассортим

ента для 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий 

из рыбы и 

нерыбног

о водного 

сырья 

– соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать 

пряности и приправы, хранить 

пряности и приправы в измельченном 

виде; 

– выбирать, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

– владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, измельчении, 

филитирова- 

нии рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу 

вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, 

панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной 

котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

– проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять 

различные техники порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; эстетично 

– 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; 

– ассортимент

, рецептуры, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– методы 

– приготовлен

ие  полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– порциониро

вании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов; 

– ведении 

расчетов, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи, 

на вынос 
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упаковывать, комплектовать 

полуфабрикаты в соответствии с их 

видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов; 

владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 

приготовления 

полуфабрикатов из 

рыбы и рыбной 

котлетной массы 

(нарезки, 

панирования, 

формования, 

маринования, 

фарширования и 

т.д.); 

– способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника 

порционирования 

(комплек- 

тования), упаковки, 

маркирования и 

правила 

складирования, 

условия и сроки 

хранения 

упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и 

порядок расчета с 

потребителями при 

отпуске на вынос; 

ответственность за 

правильность 

расчетов; 

– правила, 

техника общения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном языке 
 

ПК 1.4 

Проводи

ть 

приготов

ление и 

подготов

ку к 

реализаци

и 

– соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с 

учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности 

– требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания; 

– виды, 

назначение, 

– приготовлен

ии полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 
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полуфабр

икатов 

разнообр

азного 

ассортим

ента для 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий 

из мяса, 

домашне

й птицы, 

дичи, 

кролика 

готовой продукции; 

– владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, филитировании 

продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

– нарезать, порционировать 

различными способами 

полуфабрикаты из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной 

массы; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; 

владеть профессиональной 

терминологией 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, ин- 

струментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

– ассортимент

, рецептуры, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– методы 

приготовления 

полуфабрикатов из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика, рубленой 

массы (нарезки, 

маринования, 

формования, 

панирования, 

фарширования, 

снятия филе, 

порционирования 

птицы, дичи и т.д.); 

– способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки, 

маркирования и 

региональных; 

– порциониро

вании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи, 

на вынос 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия, в том числе: 130 48 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 4 - 

Практика, в т.ч.: 324 324 

учебная 144 144 

производственная 180 180 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 01.01 в форме дифференцированного 

зачета 

 

- 

  

 

 

 

 

 

МДК 01.02 в форме экзамена 6 

консультации 2 

УП 01 в форме дифференцированного зачета 

ПП 01 в форме дифференцированного зачета 

 

- 

ПМ 01 (экзамен по ПМ) 12 

Всего 474 372 

 

 

 

 

 

 

 

 

правила 

складирования, 

условия и сроки 

хранения 

упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и 

порядок расчета с 

потребителями при 

отпуске на вынос; 

ответственность за 

правильность 

расчетов; 

– правила, 

техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код 

ОК, 

ПК 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я 

Л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
х

  

и
 п

р
ак

ти
ч

ес
к
и

х
 з

ан
я
ти

й
 

К
у

р
со

в
ая

 р
аб

о
та

 (
п

р
о

ек
т)

 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о

та
 

У
ч
еб

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

П
р

о
и

зв
о

д
ст

в
ен

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ОК 01-

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 1.1-

ПК 1.4 

Раздел 1. Организация процессов 

обработки сырья, приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

32 18 32 12 18 - 2   

ОК 01-

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 1.1-

ПК 1.4 

Раздел 2. Обработка сырья и 

приготовление полуфабрикатов из него 
98 30 98 66 30 - 2   

ОК 01-

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 1.1-

ПК 1.4 

Учебная практика 144 144   144  

ОК 01-

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 1.1-

ПК 1.4 

Производственная практика 180 180    180 

ОК 01-

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 1.1-

ПК 1.4 

Промежуточная аттестация 20      

 Всего:  474 372  78  - 4 144 180 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

32/18  

МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

  

Тема 1.1. 
Характеристика 

процессов 

обработки сырья, 

приготовления 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание  4  

1.Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из 

него. Последовательность, характеристика этапов. Классификация, 

характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения 

безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований 

СанПиН (последовательность и поточность технологических операций, 

определение «контрольных точек» контролируемых этапов технологических 

операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования 

технологического оборудования, контроль качества обработанного сырья по. 

ГОСТ 30390-2013. Правила составления заявки на сырье. 

2 ПК 1.1 

ОК 01-ОК 07, ОК 09, 
ОК 10 , ОК 11 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

1. Составление заявки на сырье. 2 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по обработке 

овощей и грибов 

Содержание  
8 ПК 1.1 

ОК 01-ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке 

овощей. Организация 

процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. Виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки различных 

2 
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видов овощей и грибов. Санитарно-гигиенические требования к содержанию 

рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними. 
 

В том числе практических и лабораторных занятий 
6  

2. Тренинг по организации рабочего места. 2  

3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 

оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов 

(картофелеочистительной машины, овощерезки) 

4  

Тема 1.3. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по обработке 

рыбы и нерыбного 

водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание 
8 ПК 1.1, ПК 1.2 

ОК 01 – ОК 07, ОК09, 

ОК10  

 
1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного 

водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации 

рабочих мест. Правила безопасной организации работ.  

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в 

охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические 

требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды, правила ухода за ними 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
6 

4. Организация рабочего места по обработке рыбы. 2 

5. Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 

обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы 

2 

6. Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной 

машины, ручной рыбочистки 

2 

Тема 1.4. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по обработке 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

Содержание 
14 ПК 1.1, ПК 1.4 

ОК 01 ОК 07, ОК 09, 
ОК10  

 
1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

2 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых для обработки мясных продуктов, домашней птицы, 

2 
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приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них.  

Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде.  

В том числе практических и лабораторных занятий 
6 

7. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

2 

8. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной 

массы 

2 

9. Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, 

куттера. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

2 

Промежуточная аттестация: Дифференцированный зачет 2  

Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 106/30  

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов   

Тема 2.1. 

Обработка, 

нарезка, 

формовка овощей 

и грибов 

Содержание  12/6 ПК 1.1, ПК1.2  
ОК 01 – ОК07, ОК 09, 

ОК10  

 

1.Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка качества и 

безопасности овощей и грибов 

2 

2.Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки 

клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных 

овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение.  

Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к 

фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке. 

Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов.  

2 

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и 2 
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грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

 

4. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное 

использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

1.Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от 

потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов. Методы 

защиты от потемнения.  
 

4 

2. Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатношпинатных овощей 

и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для 

приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка 

к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров 

2 

Тема 2.2 

Обработка рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

Содержание  
12 ПК 1.1, ПК1.3 

ОК 01 – ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

 
1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, 

нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности 

рыбы, нерыбного водного сырья 

2 

2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: 

размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка 

нерыбного водного сырья 

2 

3. Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, 

округлой формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления 

обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации 

отходов. Требования к качеству, безопасности, 

условия и сроки хранения обработанной рыбы 

4 

4. Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой,  

плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления 

обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации 

отходов. Требования к качеству, безопасности, 

условия и сроки хранения обработанной рыбы 

2 

5. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

2 
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Тема 2.3.  
Содержание 

24/12  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

2 ПК 1.1, ПК1.3 
ОК 01 – ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

 2.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, 

«кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и 

реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, 

мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных 

панировках 

 

4 

3.  Способы и техника маринования, панирования, формования 

полуфабрикатов из рыбы 

4 

4. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее 
2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
12 

3.  Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 

полуфабрикатов из рыбы. 

4 

4. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 
4 

5. Обработка нерыбного водного сырья 
4 

Тема 2.4. 
Содержание 

12 ПК 1.1, ПК 1.4  
ОК 01- ОК 07, ОК 09, 

ОК 10  

КК 01, КК 02, КК 03 
Обработка, 

подготовка мяса, 

мясных продуктов 

1. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья 

2 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 2 

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций 

механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, 

обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, 

телятины, обвалка, зачистка, жиловка. Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей 

туши говядины, баранины, свинины, телятины. 

4 

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы 

минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, 

кулинарное назначение 

4 

Тема 2.5. 
Содержание 

20/6  
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Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, 

мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса 

4 ПК 1.1, ПК 1.4  

ОК 01-ОК 07, ОК 09, 
ОК 10 

 2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

4 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и 

без, полуфабрикатов из них. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

4 

В том числе практических и лабораторных занятий 
6 

6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов 

из мяса. Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и 

без 

6 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
2 

Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом 

сезона, кондиции сырья, способа обработки. 

2 

Тема 2.6. 
Содержание 

4 ПК 1.1, ПК 1.4  

ОК 01-ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

 
Обработка 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности 

2 

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки 

тушек домашней 

птицы, дичи, кулинарное назначение 

2 

Тема 2.7. 
Содержание 

14/6 ПК 1.1, ПК 1.4  
ОК 01-ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

 
Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

2 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

4 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
6 

7. Обработка домашней птицы, приготовление порционных и мелкокусковых 6 
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полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. Обработка домашней птицы, 

дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной массы из птицы и 

полуфабрикатов из нее. 

Промежуточная аттестация: консультация, Экзамен  8  

Учебная практика  

1. Виды работ: Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и 

грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество 

живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать 

наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед 

разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, 

материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим 

способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с 

костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, 

полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки 

(основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без 

головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, 

порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; 

полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной 

массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, 

мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой 

обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к 

фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

144  
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12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты 

из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные 

овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и 

полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде. 

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на 

вынос или для транспортирования. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

Производственная практика  

1. Виды работ: Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим 

требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке 

перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов 

из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика 

различными методами. 

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение 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. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка 

на вынос или для транспортирования. 

Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

180  
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Промежуточная аттестация: экзамен по ПМ 12  

Всего 474  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение  

-Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с 

п. 6.1.2. образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

-Лаборатория «Поварское дело»,  оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

- Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или 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: 

24.02.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. 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.  

3. 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. 

4. 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. 

5. 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. 

6. 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 

 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. 1. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240
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Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. 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. 
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11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
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Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

12. 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. 

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

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 
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29.09.2015 № 39023). 

14. 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]. 

15. 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]. 

16. 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. 

17. 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. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

            1. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. 

Морозова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 176 с. — ISBN 978-5-507-

45569-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/276413 (дата обращения: 28.11.2022). — Режим доступа: по 

подписке. 

             2.  Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья / Ю. Ф. 

Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2023. — 720 с. — ISBN 978-5-507-45577-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276437 (дата обращения: 

21.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 

               3. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения : учебно-методическое пособие для спо / Ж. В. 

Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 3-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-9092-9. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/184150 (дата 

обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 

                 4. Мошков, В. И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления 

полуфабрикатов из рыбы / В. И. Мошков. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 

— 60 с. — ISBN 978-5-507-45072-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/257543 (дата обращения: 

28.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 

                   5. Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятии общественного 

питания : учебное пособие / Н. Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/208994 (дата 

обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: по подписке0 

 

3.2.3.Дополнительные источники 

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://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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2. 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. 3. 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 

4. 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 

5. 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»]. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК 1.1 

ОК 01, 02, 

03,04, 05, 06, 

07, 09, 10 

Выполняет  все действия по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватно выбирает и демонстрирует 

целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещает на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, инструменты, 

сырье, материалы; 

– поддерживает содержание рабочего места 

согласно требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проводит текущую уборку 

рабочего места; 

– рациональный выбирает  и адекватно 

использует  моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– правильное выполнение работы по уходу 

за весоизмерительным оборудованием; 

- демонстрирует соответствие  методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– демонстрирует соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

- правильно, в соответствии с инструкциями, 

производит правку ножей; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

 заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

 заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

 заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения: 

 практических 

заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

 выполнения 

заданий экзамена по 

модулю; 

Учебная и 

производственная 

практики: 

защита отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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– точно, в соответствии с заданием, 

производит расчет сырья, продуктов, правильно 

оформляет заявки. 

ПК 1.2 

 ОК 01, 02, 

03,04, 05, 06, 

07, 09, 10 

Подготовка, обработка различными методами 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при 

его обработке и приготовлении полуфабрикатов 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие 

выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду 

сырья, продуктов, его количеству, требованиям 

рецептуры); 

-  демонстрирует профессиональные  навыки 

работы с ножом; 

– правильно, оптимально, адекватно заданию 

планирует  и проводит  процессы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфбрикатов, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– демонстрирует соответствие процессов 

обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и технике 

безопасности: 

 корректно использует  цветные 

разделочные доски для приготовления 

полуфабрикатов из овощей, грибов, рыбы, мяса, 

птицы ; 

 демонстрирует раздельное использование 

контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

 соблюдает  требования персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы, 

правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

 адекватный выбирает  и демонстрирует 

целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

ПК 1.3 

ОК  01, 02, 

03,04, 05, 06, 

07, 09, 10 

ПК 1.4 

ОК 01, 02, 

03,04, 05, 06, 

07, 09, 10 
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– демонстрирует соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– демонстрирует соответствие массы 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов из 

овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы требованиям 

рецептуры; 

– точно рассчитывает  закладку сырья при 

изменении выхода полуфабрикатов, использует  

взаимозаменяемость сырья, продуктов; 

– адкватно оценивает качество готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– демонстрирует соответствие внешнего 

вида готовых полуфабрикатов из овощей, грибов, 

рыбы, мяса, птицы требованиям рецептуры; 

– демонстрирует аккуратность 

выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и 

транспортирования; 

- демонстрирует эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на 

вынос 
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Приложение 1.2 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента» 
код и наименование модуля 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы 

43.01.09  «Повар, кондитер». 

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код ОК 

ПК 
Уметь  

Знать Владеть 

навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте, анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить  

 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и/или проблем 

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 
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ОК 02 определять задачи для поиска 

информации, планировать процесс 

поиска, выбирать необходимые источники 

информации 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации, структурировать 

получаемую информацию, оформлять 

результаты поиска 

приемы 

структурирования 

информации 

 

оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

современные 

средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их 

применения и  

 

использовать современное программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 

 

использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных 

задач 

  

ОК 03 определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

 

применять современную научную 

профессиональную терминологию 

современная научная 

и профессиональная 

терминология 

 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

основы 

предпринимательско

й деятельности, 

правовой и 

финансовой 

грамотности 

 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности, 

выявлять источники финансирования 

правила разработки 

презентации 

 



5 
 

презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

основные этапы 

разработки и 

реализации проекта 

 

определять источники достоверной 

правовой информации 

  

составлять различные правовые 

документы 

  

находить интересные проектные идеи, 

грамотно их формулировать и 

документировать 

  

оценивать жизнеспособность проектной 

идеи, составлять план проекта 

  

ОК 04 организовывать работу коллектива и 

команды 

психологические 

основы деятельности 

коллектива 

 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности 

личности 

 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

правила оформления 

документов  

 

проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

правила построения 

устных сообщений 

 

 особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

 

ОК 06 проявлять гражданско-патриотическую 

позицию 

сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции 

 

демонстрировать осознанное поведение традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений 

 

описывать значимость своей профессии значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и 

последствия его 

нарушения 
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ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности 

правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности  

 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с соблюдением принципов 

бережливого производства 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий 

региона 

принципы 

бережливого 

производства 

 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

основные 

направления 

изменения 

климатических 

условий региона 

 

 правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

 

ОК 08 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 

 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

основы здорового 

образа жизни 

 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной профессии 

условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

профессии 

 

средства 

профилактики 

перенапряжения 

 

ОК 09 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

основные 

общеупотребительны

е глаголы (бытовая и 
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профессиональная 

лексика) 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

 

кратко обосновывать и объяснять свои 

действия (текущие и планируемые) 

особенности 

произношения 

 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 2.1 

Подготав

ливать 

рабочее 

место, 

оборудов

ание, 

сырье, 

исходные 

материал

ы для 

приготов

ления 

горячих 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий, 

закусок 

разнообр

азного 

ассортим

ента в 

соответст

вии с 

инструкц

иями и 

регламен

тами 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, 

– 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; 

– организация 

работ по 

приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок; 

– последовате

льность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

– подготовке, 

уборке рабочего 

места, подготовке к 

работе, проверке 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых 

продуктов, других 

расходных 

материалов 
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подготовки к транспортированию 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад 

изделий, закусок; 

– регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами 

(система ХАССП) 

и 

– нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок; 

– возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены; 

– требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила 

безопасного 

хранения 

чистящих, моющих 

и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных 

для последующего 

использования; 

– правила 

утилизации 

отходов 

– виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, 

способы хранения 

пищевых 

продуктов; 

– виды, 

назначение 
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оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования) 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– условия, 

сроки, способы 

хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– ассортимент

, требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней 

птицы, дичи; 

– правила 

оформления заявок 

на склад; 

виды, назначение и 

правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности сырья 

и материалов 

ПК 2.2 

Осуществ

лять 

приготов

ление, 

непродол

жительно

е 

хранение 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до 

момента использования; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и; 

подготовке 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

приготовлении 

хранении, отпуске 

бульонов, отваров 
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бульонов, 

отваров 

разнообр

азного 

ассортим

ента 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

бульонов, отваров в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

бульонов, отваров 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления: 

 обжаривать кости мелкого 

скота; 

 подпекать овощи; 

 замачивать сушеные грибы; 

 доводить до кипения и варить 

 на медленном огне бульоны и 

отвары до готовности; 

 удалять жир, снимать пену, 

процеживать с бульона; 

 использовать для 

приготовления бульонов

 концентраты промышленного 

производства; 

 определять степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для 

подачи в виде блюда; выдерживать 

температуру подачи бульонов и 

отваров; 

– охлаждать и замораживать 

бульоны и отвары с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

бульоны и отвары; разогревать 

бульоны и отвары 

– критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

бульонов, отваров; 

– нормы 

взаимозаменяемост

и сырья и 

продуктов; 

– классификац

ия, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления, 

кулинарное 

назначение 

бульонов, отваров; 

– температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

бульонов, отваров; 

– виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, 

используемые при 

приготовлении 

бульонов, отваров, 

правила их 

безопасной 

эксплуатации; 

– санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления, 

хранения и подачи 

кулинарной 

продукции; 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

бульонов, отваров 

для подачи; методы 

сервировки и 

подачи бульонов, 
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отваров; 

температура 

подачи бульонов, 

отваров; 

– виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос, 

транспортирования

; 

– правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

бульонов, отваров; 

правила 

разогревания 

охлажденных, 

замороженных 

бульонов, отваров; 

– требования к 

безопасности 

хранения готовых 

бульонов, отваров; 

правила 

маркирования 

упакованных 

бульонов, отваров 

ПК 2.3 
Осуществ

лять 

приготов

ление, 

творческ

ое 

оформлен

ие и 

подготов

ку к 

реализац

ии супов 

разнообр

азного 

ассортим

ента 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты 

в соответствии с рецептурой, 

осуществлять их взаимозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

супов: 

пассеровать овощи, томатные 

продукты и муку; 

– правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и; критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

супов; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемост

– приготовлен

ии, творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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 готовить льезоны; 

 закладывать продукты, 

подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

 рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 

 соблюдать температурный и 

временной режим варки супов; 

 изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

супа; 

 определять степень готовности 

супов; 

 доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 

 проверять качество готовых 

супов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителем при отпуске 

на вынос, вести учет реализованных 

супов; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе супов; 

владеть профессиональной 

терминологией, в том числе на 

иностранном языке 

и сырья и 

продуктов; 

– классификац

ия, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления 

супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания; 

– температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

заправочных супов, 

супов-пюре, 

вегетарианских, 

диетических супов, 

региональных; 

– виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, 

используемых при 

приготовлении 

супов, правила их 

безопасной 

эксплуатации; 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления супов 

для подачи; 

– виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос, 

транспортирования 

супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 
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– методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи супов; 

– правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

супов; правила 

разогревания 

супов; требования 

к безопасности 

хранения готовых 

супов; 

– правила и 

порядок расчета 

потребителей при 

отпуске на вынос; 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– правила, 

техника общения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4 

Осуществ

лять 

приготов

ление, 

непродол

жительно

е 

хранение 

горячих 

соусов 

разнообр

азного 

ассортим

ента 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав соусов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять их взаимозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 

– готовить соусные 

полуфабрикаты: пассеровать овощи, 

томатные продукты, муку; подпекать 

овощи без жира; разводить, заваривать 

мучную пассеровку, готовить льезоны; 

– правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и; 

– критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

соусов; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

приготовление 

соусных 

полуфабрикатов, 

соусов 

разнообразного 

ассортимента, их 

хранении и 

подготовке к 

реализации 
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варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, 

готовить овощные и фруктовые пюре 

для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, 

готовые соусы с учетом требований по 

безопасности; 

– закладывать продукты, 

подготовленные соусные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и 

вре- 

менной режим варки соусов, 

определять степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать различные методы 

приготовления основных соусов и их 

производных; 

– рассчитывать нормы закладки 

муки и других загустителей для 

получения соусов определенной 

консистенции; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– доводить соусы до вкуса; 

– проверять качество готовых 

соусов перед отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

взаимозаменяемост

и сырья и 

продуктов; 

– ассортимент 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– методы 

приготовления 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– органолепти

ческие способы 

определения 

степени готовности 

и качества 

отдельных 

компонентов 

соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– ассортимент 

готовых соусных 

полуфабрикатов и 

соусов 

промышленного 

производства, их 

назначение и 

использование; 

– классификац

ия, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления 

соусов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания, их 

кулинарное 

назначение; 

– температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

основных соусов и 
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их производных; 

– виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, 

используемые при 

приготовлении 

соусов, правила их 

безопасной 

эксплуатации; 

– правила 

охлаждения и 

замораживания 

отдельных 

компонентов для 

соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– правила 

размораживания и 

разогрева 

отдельных 

компонентов для 

соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования к 

безопасности 

хранения 

отдельных 

компонентов 

соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– нормы 

закладки муки и 

других 

загустителей для 

получения соусов 

различной 

консистенции 

– техника 

порционирования, 

варианты подачи 

соусов; 

– виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

соусов; 

– методы 

сервировки и 
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подачи соусов на 

стол; способы 

оформления 

тарелки соусами; 

– температура 

подачи соусов; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

соусов 

ПК 2.5 
Осуществ

лять 

приготов

ление, 

творческ

ое 

оформлен

ие и 

подготов

ку к 

реализац

ии 

горячих 

блюд и 

гарниров 

из 

овощей, 

грибов, 

круп, 

бобовых, 

макаронн

ых 

изделий 

разнообр

азного 

ассортим

ента 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд 

и гарниров; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав горячих 

блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из 

овощей и грибов с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

 замачивать сушеные; 

 бланшировать; 

 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

 - жарить сырые и 

предварительно отваренные; 

 - жарить на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

 фаршировать, тушить, запекать; 

 готовить овощные пюре; 

– правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и; 

– критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемост

и сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов, 

правила их выбора 

с учетом типа 

питания, 

кулинарных 

свойств овощей и 

– приготовлен

ии, творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации блюд и 

гарниров из овощей 

и грибов, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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 готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности 

блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных изделий 

с учетом типа питания, вида основного 

сырья и его кулинарных свойств: 

 замачивать в воде или молоке; 

 бланшировать; 

 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать в воде, бульоне и 

смеси молока и воды; 

 жарить предварительно 

отваренные; 

 готовить массы из каш, 

формовать, жарить, запекать изделия 

из каш; 

 готовить блюда из круп в 

сочетании с мясом, овощами; 

 выкладывать в формы для 

запекания, запекать подготовленные 

макаронные изделия, бобовые; 

 готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности 

блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение 

жидкости и основновного продукта в 

соответствии с нормами для 

замачивания, варки, припускания 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий перед отпуском, 

грибов; 

– виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент

, рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи блюд и 

гарниров из овощей 

и грибов; 

– органолепти

ческие способы 

определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, 

приправ, 

используемых при 

приготовлении 

блюд из овощей и 

грибов, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемост

и основного сырья 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

– методы 

приготовления 

блюд и гарниров из 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий, правила 

их выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных 

свойств основного 

сырья и продуктов; 

– виды, 

назначение и 

правила безопасной 
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упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру по- 

дачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и гарниры с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда 

и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых,  

макаронных изделий 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент

, рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи блюд и 

гарниров из круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий; 

– органолепти

ческие способы 

определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, 

приправ, 

используемых при 

приготовлении 

блюд и гарниров из 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемост

и основного сырья 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления блюд 

и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

– виды, 

назначение посуды 
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для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

разогревания, 

– правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

блюд и гарниров 

из овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и 

порядок расчета 

потребителей при 
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оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

– правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– правила, 

техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке 

ПК 2.6 
Осуществ

лять 

приготов

ление, 

творческ

ое 

оформлен

ие и 

подготов

ку к 

реализац

ии 

горячих 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий, 

закусок 

из яиц, 

творога, 

сыра, 

муки 

разнообр

азного 

ассортим

ента 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав горячих 

блюд, кулинарных издлий и закусок из 

яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

(варить в скорлупе и без, готовить на 

– правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и; 

– критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемост

и сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки, правила их 

– приготовлен

ии, творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

из яиц, творога, 

сыра, муки 

ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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пару, жарить основным способом и с 

добавлением других ингредиентов, 

жарить на плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности 

блюд из яиц; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять 

комбиниро- 

вать различные способы 

приготовления горячих блюд из 

творога с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

 протирать и отпрессовывать 

творог вручную и механизированным 

способом; 

 формовать изделия из творога; 

 жарить, варить на пару, 

запекать изделия из творога; 

 жарить на плоской 

поверхности; 

 жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности 

блюд из творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий из муки с учетом 

типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств: 

 замешивать тесто дрожжевое 

(для оладий, блинов, пончиков, 

пиццы) и бездрожжевое (для лапши 

домашней, пельменей, вареников, 

чебуреков, блинчиков); 

 формовать изделия из теста 

(пельмени, вареники, пиццу, пончики, 

чебуреки и т.д.); 

 охлаждать и замораживать 

тесто и изделия из теста с фаршами; 

 подготавливать продукты для 

пиццы; 

 раскатывать тесто, нарезать 

лапшу домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

 жарить на сковороде, на 

плоской 

 поверхности блинчики, блины, 

оладьи; 

 выпекать, варить в воде и на 

пару изделия из теста; 

выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных 

свойств основного 

продукта; 

– виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент

, рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки; 

– органолепти

ческие способы 

определения 

готовности; 

– нормы, 

правила 

взаимозаменяемост

и; 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

– виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 
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 жарить в большом количестве 

жира; 

 жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 

 разогревать в СВЧ готовые 

мучные изделия; 

– определять степень готовности 

блюд, кулинарных изделий из муки; 

доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные 

изделия, закуски для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и 

полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные 

изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

региональных; 

– методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

– правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения, 

разогревания 

готовых блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и 

порядок расчета 

потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном 

языке; 

техника общения, 

ориентированная 

на потребителя 
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грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий 

ПК 2.7 
Осуществ

лять 

приготов

ление, 

творческ

ое 

оформлен

ие и 

подготов

ку к 

реализац

ии 

горячих 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий, 

закусок 

из рыбы, 

нерыбног

о водного 

сырья 

разнообр

азного 

ассортим

ента 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закуок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

- варить рыбу порционными 

кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной котлетной 

массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски 

рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы основным 

способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски 

рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать 

с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, 

гребешков, филе кальмаров, морскую 

– правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и; 

– критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

– ингредиенто

в для горячих блюд 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемост

и сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

правила их выбора 

с учетом типа 

питания, 

кулинарных 

свойств рыбы и 

нерыбного водного 

сырья; 

– виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

– приготовлен

ии, творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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капусту в воде и других жидкостях; 

- бланшировать и отваривать 

мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, креветок, 

мидий на решетке гриля, основным 

способом, в большом количестве 

жира; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент

, рецептуры, 

требования к 

качеству, 

– температура 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– органолепти

ческие способы 

определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, 

приправ, 

используемых при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемост

и основного сырья 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

– виды, 

назначение посуды 



25 
 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями 

при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

разогревания, 

– правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

маркирования 

упакованных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 
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из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, правила 

заполнения 

этикеток 

– правила и 

порядок расчета 

потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– правила, 

техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке 

ПК 2.8 
Осуществ

лять 

приготов

ление, 

творческ

ое 

оформлен

ие и 

подготов

ку к 

реализац

ии 

горячих 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий, 

закусок 

из мяса, 

домашне

й птицы, 

дичи и 

кролика 

разнообр

азного 

ассортим

ента 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закуок из 

мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

– правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и; 

– критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих блюд 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемост

– приготовлен

ии, творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика; 

ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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дичи, кролика с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных 

свойств: 

 варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным 

способом; 

 варить изделия из мясной 

котлетной массы, котлетной массы из 

домашней птицы, дичи на пару; 

 припускать мясо, мясные 

продукты, птицу, кролика 

порционными кусками, изделия из 

котлетной массы в небольшом 

количестве жидкости и на пару; 

 жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

 жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во 

фритюре; 

 жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

 жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

 жарить пластованные тушки 

птицы под прессом; 

 жарить на шпажках, на вертеле 

на огне, на гриле; 

 тушить мясо крупным, 

порционным и мелкими кусками 

гарниром и без; 

 запекать мясо, мясные 

продукты, домашнюю птицу, дичь, 

кролика в сыром виде и после 

предварительной варки, тушения, 

обжаривания с гарниром, соусом и без; 

 бланшировать, отваривать 

мясные продукты; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; доводить до 

вкуса; 

– выбирать оборудование, 

и сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

правила их выбора 

с учетом типа 

питания, 

кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент

, рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– органолепти

ческие способы 

определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, 

приправ, 

используемых при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, их 

сочетаемость с 
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производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем 

при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемост

и основного сырья 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

– виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 
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– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

блюд, разогревания 

охлажденных, 

замороженных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и 

порядок расчета 

потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– правила, 

техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 202 78 

Курсовая работа (проект)   

Самостоятельная работа 4 - 

Практика, в т.ч.: 612 612 

учебная 180 180 

производственная 432 432 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 02.01 в форме дифференцированного 

зачета 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

МДК 02.02 в форме  экзамена 

В т.ч. консультация 
8 

 

УП 02 

ПП 02 
 

ПМ 02экзамен по модулю 12 

Всего 834 690 

 

 

 

 

2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я 

Л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
х

  

и
 п

р
ак

ти
ч

ес
к
и

х
 з

ан
я
ти

й
 

К
у

р
со

в
ая

 р
аб

о
та

 (
п

р
о
ек

т)
 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

У
ч
еб

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

П
р

о
и

зв
о

д
ст

в
ен

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

32 16 32 14 16  2   

ПК 2.1, 

2.2, 2.3 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации горячих 

супов разнообразного 

ассортимента 

24 12 24 12 12     

ПК 2.1, Раздел 3. Приготовление и 14 2 14 12 2     



31 
 

2.2, 2.4 

ОК 01-07, 

09, 10 

подготовка к реализации горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5 

ОК 01-07, 09, 
10 

Раздел 4. Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнооб- 

разного ассортимента 

24 16 24 8 16     

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 5. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

18 6 18 12 6     

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 6. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнооб- 

разного ассортимента 

30 14 30 16 14     

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 7. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

70 12 70 56 12  2   

           

 Учебная практика 180 180   180  

 Производственная практика 432 432    432 

 Промежуточная аттестация 12      

 Всего:  834 690  120  - 4 180 432 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

32/16 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-07, 09, 10 

МДК 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

 

Тема 1.1.  Содержание  2 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок 

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. Характеристика, последовательность этапов. 

Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 
 

2 

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Тема 1.2. Содержание  10/6 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

бульонов, 

отваров, супов 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, 

отваров, супов. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

Организация хранения, отпуска супов с раздачи, упаковки, подготовки готовых 

бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос. 

2 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к 

реализации 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
6 
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1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-

пюре 

 

2 

2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бульонов, различных групп супов. 

2 

3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов 

2 

Тема 1.3. 

 Содержание 

8/4 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

горячих соусов 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 

Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых соусов к отпуску на вынос 

2 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 

4. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-

пюре 

2 

5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бульонов, различных групп супов. 

2 

Тема 1.4. 
Содержание 

12/6 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), 

припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 
 

2 
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подготовке к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

В том числе практических и лабораторных занятий  

6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 

2 

7. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и 

тушеном виде. 

2 

8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: 

пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

2 

 Дифференцированный зачет 2 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 24/12 ПК 2.1, 

2.2, 2.3 

ОК 01-07, 

09, 10 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

Тема 2.1. 

 

Содержание  2 

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

реализации 

бульонов, отваро 

в 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, 

отваров 

2 

2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки 

продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров 

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. 

Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на 

вынос 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

Содержание  
12/8 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

заправочных супов 

2 
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реализации 

заправочных 

супов 

разнообразного 

ассортимента 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, 

полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой 

промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к супам 

3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических 

операций: подготовка 

гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, 

подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; 

приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

4.  Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, 

солянок, супов картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 

2 

 

5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи 

заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки 

хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

В том числе практических и лабораторных занятий 
8 

9. Расчет сырья для приготовления супов с учетом сезонности и 

взаимозаменяемости 

2 

10. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного 

ассортимента 

6 

Тема 2.3. 

 Содержание 

4 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

супов-пюре, 

молочных, 

сладких, 

диетических, 

вегетарианских 

супов 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности 

приготовления, нормы 

закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 

 

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, 

особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

3.  Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

2 
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разнообразного 

ассортимента 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для 

отпуска на вынос 

Тема 2.4. 

 Содержание 

6/4 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных супов, 

супов 

региональной 

кухни 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления 

и подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

11.Приготовление, оформление и отпуск холодных супов. 4 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 16/2 ПК 2.1, 

2.2, 2.4 

ОК 01-07, 

09, 10 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

Тема 3.1. 
Содержание 

2 

Классификация, 

ассортимент, 

значение в 

питании горячих 

соусов 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих 

соусов. 

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного 

производства 

2 

Тема 3.2. 
Содержание 

8 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

соусов на муке 

Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии 

с технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным 

полуфабрикатам. 

Методы приготовления, органолептические способы определения степени 

готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в 

соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и 

2 
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соусов и соусных 

полуфабрикатов 

технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных 

полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и 

разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых 

соусов 

2. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соуса красного основного и его производных. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соуса белого основного и его производных. 

4 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов грибного, молочного, сметанного и их производных. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов на основе концентратов промышленного производства. 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов. Приемы оформления тарелки соусами. 

2 

Тема 3.3. 
Содержание 

2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

яично-масляных 

соусов, соусов на 

сливках 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках. 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов. 

2 

Тема 3.4. 
Содержание 

4 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических 

соусов 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов. 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

12. Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 

консистенции. 

2 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

26/16 ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 
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МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 2.5 

ОК 01-07, 09, 10 

Тема 4.1. 
Содержание 

16/12 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей и грибов 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и 

грибов. 

4 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, 

подготовка к использованию пряностей, приправ 

3.  Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка 

основным способом, в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом 

(глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, 

запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, 

порционирование, 

паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов 

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов. 
 

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и 

гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. 

Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на 

вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

13. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и 

припущенных, овощей и грибов 

4 

14. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и 

запеченных овощей и грибов 

4 

15. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и 

грибов 

4 
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Тема 4.2. 
Содержание 

10/4 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

круп и бобовых и 

мака- 

ронных изделий 

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий. 

6 

2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. 

Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. 

Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных 

изделий. 

3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для 

получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной 

консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление 

изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Подбор соусов 

4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

5. Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки 

макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и 

гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Подбор соусов 

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, 

правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, 

транспортирование. 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

16. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и 4  
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макаронных изделий 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

14/6 ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 01-07, 

09, 10 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

Тема 5.1. 
Содержание 

6 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд 

из яиц, творога, 

сыра 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

яиц, творога, сыра 

4 

2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из 

яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, 

меланжа, творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка 

ароматических веществ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных 

типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, 

творога сыра 

4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в 

скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, 

вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, 

творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

17. Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд из яиц, творога с 2 
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учетом взаимозаменяемости продуктов 

Тема 5.2. 
Содержание 

8 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд 

из муки 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

муки 

4 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, 

подготовка пряностей и приправ 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, 

в том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого 

и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из 

теста 

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, 

блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения блюд из муки 

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

18. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки 4  

Раздел 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

30/14 ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 01-07, 

09, 10 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

Тема 6.1 
Содержание 

10 

Классификация, 

ассортимент блюд 

из рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

2 

2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Международные 

2 
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наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья 

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню 

организаций питания различного типа 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

19.Расчет сырья для приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 
2 

Тема 6.2 
Содержание 

22 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 

варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и 

без. 

2 

2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным 

способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора 

соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для 

различных форм обслуживания, типов питания. 

2 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации 

питания, формы 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. 

2 

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. 

2 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

20. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, 

тушеной рыбы 

4 

21. Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и запеченной рыбы 4 
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 22. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 4 

Раздел 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

68/12 ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 01-07, 

09, 10 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

Тема 7.1. 
Содержание 

8 

Классификация, 

ассортимент блюд 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

2 

2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

4 

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню 

организаций питания различного типа. 

2 

Тема 7.2. 
Содержание 

30 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из мяса, мясных 

продуктов 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 

варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и 

без) 

4 

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом 

и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические 

способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом 

сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд 

из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания 

6 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации 

питания, формы 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 

6 

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов 

и готовых блюд. 

4 
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5.Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
8 

23. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов 

в отварном, припущенном и жареном виде 

4 

24. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов 

в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 

4 

Тема 7.3. 
Содержание 

30 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 

варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и 

без) 

4 

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным 

способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора 

соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм 

обслуживания, 

типов питания 

4 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации 

питания, формы 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 

4 

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд 

2 

5.Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
4 

25. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, 4 
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кролика 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов 

на рабочем месте для обработки традиции онных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

2 

Учебная практика по ПМ.02 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 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (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 блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

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 готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

180  
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12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование, (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 

учебной практики в условиях организации питания). 

18. 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: Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02 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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 

кухни ресторана. 

432  
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5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, 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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 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. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

9. 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.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация: экзамен 8  

Всего 834  

 

2.4. Курсовой проект (работа) (для специальностей СПО, если предусмотрено) 

Не предусмотрено  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

-Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с 

п. 6.1.2. образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

-Лаборатория «Поварское дело»,  оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

- Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Наименование. 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – Москва: Академия, 2019. – 160 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с. 

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

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. – Москва: Академия, 2017. – 160 с. 

6. 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», 2020 – 160 с. 

7. 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-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2020 – 128 с. 

8. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для 

студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – Москва: Академия, 2019. – 128 с. 

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.  

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.  

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.  
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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.  

13. 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.  

14. 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.  

15. 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.  

 

 

3.2.1. 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. 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. 

3. 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. 

4. 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. 

5. 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. 

6. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 

для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-

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
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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. 

7. 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. 

 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Наименование. 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. М.: 

Стандартинформ, 2014. III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 10 с. 

7. 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. 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]. 

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. 

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. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396


51 
 

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»].  

15. 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. 

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. 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. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК 2.1 

ОК 01-07, 

09, 10 

 

Обучающийся подготавливает  рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

 заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

 тестовых  заданий 

по теории; 

 заданий по 

решению ситуационных 

задач; 

 заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения: 

 практических 

заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

 выполнения 

заданий экзамена по 

модулю; 

ПК 2.2 

ОК 01-07, 

09, 10 

Обучающийся осуществляет  приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 

ОК 01-07, 

09,10 

Обучающийся осуществляет приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 

ОК 01-07, 

09, 10 

Обучающийся осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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Учебная и 

производственная 

практики: 

защита отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.5 

ОК 01-07, 

09, 10 

Обучающийся осуществляет приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 2.6 

ОК 01-07, 

09, 10 

Обучающийся осуществляет приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 2.7 

ОК 01-07, 

09, 10 

Обучающийся осуществляет приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 2.8 

ОК 01-07, 

09, 10 

Обучающийся осуществляет приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы                    

43.01.09 Повар,  кондитер 

Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код ОК 

 
Уметь  

Знать Владеть навыками 

ОК.01  Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания; 

Разработки ассортимента 

холодной кулинарной 

продукции с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

Разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

ОК 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

Ассортимент, требования 

к качеству, условия и 

сроки хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

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 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

Рецептуры, современные 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

Подбора в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценки 

качества, безопасности 

продуктов, 

полуфабрикатов, 

приготовления 

различными методами, 

творческого оформления, 

эстетичной подачи 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

Актуальные направления 

в приготовлении 

холодной кулинарной 

продукции; 

Упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности; 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Способы сокращения 

потерь и сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

Контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Правила составления 

меню, разработки 

рецептур, составления 

заявок на продукты; 

Контроля хранения и 

расхода продуктов 

ОК 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

современные средства и 

устройства 

информатизации; 

порядок их применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные 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 

(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 объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); писать 

простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11 Использовать знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере 

основы 

предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности; 

правила разработки 

бизнес-планов; 

порядок выстраивания 

презентации; кредитные 

банковские продукты 

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 

деятельности; 

презентовать бизнес-

идею; определять 

источники 

финансирования 



Основные 

виды 

деятельност

и 

Код и 

наименовани

е 

компетенции 

Практический 

опыт: 

 

Умения Знания 

ВД 

Приготовле

ние, 

оформлени

е и 

подготовка 

к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарны

х изделий, 

закусок 

разнообраз

ного 

ассортимен

та 

ПК 3.1. 

Подготавлив

ать рабочее 

место, 

оборудовани

е, сырье, 

исходные 

материалы 

для 

приготовлен

ия холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок в 

соответстви

и с 

инструкциям

и и 

регламентам

и 

подготовка, 

уборка рабочего 

места повара 

при выполнении 

работ по 

приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

весоизмеритель

ных приборов 

подготовка 

рабочего места 

для 

порционировани

я 

(комплектовани

я), упаковки на 

вынос готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов

, пищевых 

продуктов, 

других 

расходных 

материалов 

выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 

требования; 

выбирать и применять 

моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду 

и производственный 

инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия 

хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по 

приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

– требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно

й санитарии в 

организации 

питания; 

– виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительн

ых приборов, 

посуды и 

правила ухода за 

ними; 

– организация 

работ по 

приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок; 

– последовательно

сть выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок; 

– регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки 

и управления 

опасными 

факторами 



оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование 

для упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию готовых 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

– оценивать наличие, 

проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и 

других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять 

заявку на склад 

(система 

ХАССП) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая 

при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок; 

– возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены; 

– требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственно

го инвентаря и 

кухонной 

посуды; 

– правила 

безопасного 

хранения 

чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующ

их средств, 

предназначенны

х для 

последующего 

использования; 

– правила 

утилизации 

отходов 

– виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, 

способы 

хранения 

пищевых 

продуктов; 

– виды, 

назначение 

оборудования, 

инвентаря 

посуды, 



используемых 

для 

порционировани

я 

(комплектования

) готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок; 

– способы и 

правила 

порционировани

я 

(комплектования

), упаковки на 

вынос готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок; 

– условия, сроки, 

способы 

хранения 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

– ассортимент, 

требования к 

качеству, 

условия и сроки 

хранения сырья, 

продуктов, 

используемых 

при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий и 

закусок; 

правила 

оформления 

заявок на склад 



 ПК 3.2. 
Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

непродолжи

тельное 

хранение 

холодных 

соусов, 

заправок 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

приготовлении, 

хранении 

холодных 

соусов и 

заправок, их 

порционировани

и на раздаче 

– подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

холодных соусов и 

заправок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для 

приготовления холодных 

соусов и заправок 

– Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления холодных 

соусов и заправок: 

смешивать сливочное масло с 

наполнителями для 

получения масляных смесей; 

смешивать и настаивать 

растительные масла с 

пряностями; 

тереть хрен на терке и 

заливать кипятком; 

растирать горчичный 

порошок с пряным отваром; 

взбивать растительное масло 

с сырыми желтками яиц для 

соуса майонез; 

пассеровать овощи, томатные 

продукты для маринада 

овощного; 

доводить до требуемой 

консистенции холодные 

соусы и заправки; 

– правила выбора 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяем

ости; 

– критерии оценки 

качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

для холодных 

соусов и 

заправок; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяем

ости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент 

отдельных 

компонентов для 

холодных соусов 

и заправок; 

– методы 

приготовления 

отдельных 

компонентов для 

холодных соусов 

и заправок; 

– органолептическ

ие способы 

определения 

степени 

готовности и 

качества 

отдельных 

компонентов 

холодных соусов 

и заправок; 

– ассортимент 

готовых 

холодных соусов 

промышленного 



готовить производные соуса 

майонез; 

корректировать цветовые 

оттенки и вкус холодных 

соусов; 

выбирать производственный 

инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно 

пользоваться им при 

приготовлении холодных 

соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, 

хранить отдельные 

компоненты соусов; 

– рационально использовать 

продукты, соусные 

полуфабрикаты; 

– изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– определять степень 

готовности соусов; 

– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок 

перед отпуском их на 

раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного 

инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход соусов 

при порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи; 

– хранить 

свежеприготовленные соусы 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать 

соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку 

с холодными блюдами 

соусами 

производства, их 

назначение и 

использование; 

– классификация, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, 

методы 

приготовления 

холодных соусов 

и заправок 

разнообразного 

ассортимента, их 

кулинарное 

назначение; 

– температурный 

режим и правила 

приготовления 

холодных соусов 

и заправок; 

– виды 

технологическог

о оборудования 

и 

производственно

го инвентаря, 

используемые 

при 

приготовлении 

холодных соусов 

и заправок, 

правила их 

безопасной 

эксплуатации; 

– требования к 

безопасности 

хранения 

отдельных 

компонентов 

соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника 

порционировани

я, варианты 

подачи соусов; 

– методы 

сервировки и 

подачи соусов на 

стол; способы 

оформления 



тарелки соусами; 

– температура 

подачи соусов; 

– правила 

хранения 

готовых соусов; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

соусов 



 ПК 3.3. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

салатов 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

приготовлении 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач

и 

– подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

салатов; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав салатов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для 

приготовления салатов 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов: 

нарезать свежие и вареные 

овощи, свежие фрукты 

вручную и механическим 

способом; 

замачивать сушеную 

морскую капусту для 

набухания; 

нарезать, измельчать мясные 

и рыбные продукты; 

выбирать, подготавливать 

салатные заправки на основе 

растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

прослаивать компоненты 

салата; 

смешивать различные 

– правила выбора 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяем

ости; 

– критерии оценки 

качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

для 

приготовления 

салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяем

ости сырья и 

продуктов 

– методы 

приготовления 

салатов, правила 

их выбора с 

учетом типа 

питания, 

кулинарных 

свойств 

продуктов; 

– виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи салатов; 



ингредиенты салатов; 

заправлять салаты 

заправками; 

доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать 

санитарногигиенические 

требования при 

приготовлении салатов; 

проверять качество готовых 

салатов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать 

и оформлять салаты для 

подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру 

подачи салатов; 

хранить салаты с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе салатов 

– органолептическ

ие способы 

определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, 

приправ, 

используемых 

при 

приготовлении 

салатных 

заправок, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами, 

входящими в 

салат; 

– нормы 

взаимозаменяем

ости основного 

сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом 

сезонности, 

региональных 

особенностей 

– техника 

порционировани

я, варианты 

оформления 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

для подачи; 

– виды, 

назначение 

посуды для 

подачи, 

контейнеров для 

отпуска на 

вынос салатов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи салатов 

разнообразного 



ассортимента; 

– правила 

хранения 

салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования к 

безопасности 

хранения 

салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и 

порядок расчета 

с потребителем 

при отпуске на 

вынос; 

– правила 

поведения, 

степень 

ответственности 

за правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с 

потребителями; 

базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке 



 ПК 3.4. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

бутербродов, 

канапе, 

холодных 

закусок 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

– приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

бутербродов, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач

и 

– подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

бутербродов, холодных 

закусок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав бутербродов, 

холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для 

приготовления бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов: 

нарезать свежие и вареные 

овощи, грибы, свежие 

фрукты вручную и 

механическим способом; 

вымачивать, обрабатывать на 

филе, нарезать и хранить 

соленую сельдь; 

готовить квашеную капусту; 

мариновать овощи, репчатый 

лук, грибы; 

нарезать, измельчать мясные 

и рыбные продукты, сыр; 

охлаждать готовые блюда из 

– правила выбора 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяем

ости; 

– критерии оценки 

качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

для 

приготовления 

бутербродов, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяем

ости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления 

бутербродов, 

холодных 

закусок, правила 

их выбора с 

учетом типа 

питания, 

кулинарных 

свойств 

продуктов; 

– виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, 



различных продуктов; 

фаршировать куриные и 

перепелиные яйца; 

фаршировать шляпки грибов; 

подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 

подготавливать масляные 

смеси, доводить их до 

нужной консистенции; 

вырезать украшения з 

овощей, грибов; 

измельчать, смешивать 

различные ингредиенты для 

фарширования; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно- 

гигиенические требования 

при приготовлении 

бутербродов, холодных 

закусок; 

– проверять качество готовых 

бутербродов, холодных 

закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные 

закуски для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи бутербродов, 

холодных закусок; 

– хранить бутерброды, 

холодные закуски 

– с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи 

холодных 

закусок; 

– органолептическ

ие способы 

определения 

готовности; 

– ассортимент 

ароматических 

веществ, 

используемых 

при 

приготовлении 

масляных 

смесей, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами, 

входящими в 

состав 

бутербродов, 

холодных 

закусок; 

– нормы 

взаимозаменяем

ости основного 

сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом 

сезонности, 

региональных 

особенностей 

– техника 

порционировани

я, варианты 

оформления 

бутербродов, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

для подачи; 

– виды, 

назначение 

посуды для 

подачи, 

контейнеров для 

отпуска на 



транспортирования 

рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

бутербродов, холодных 

закусок 

вынос 

бутербродов, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи 

бутербродов, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

хранения, 

требования к 

безопасности 

– хранения 

бутербродов, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

маркирования 

упакованных 

бутербродов, 

холодных 

закусок, правила 

заполнения 

этикеток 

– правила и 

порядок расчета 

с потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос; 

– правила 

поведения, 

степень 

ответственности 

за правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с 

потребителями; 



базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке 

 ПК 3.5. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

холодных 

блюд из 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач

и 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа; 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с 

учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств: 

охлаждать, хранить готовые 

рыбные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

нарезать тонкими ломтиками 

рыбные продукты, 

малосоленую рыбу вручную 

и на слайсере; 

замачивать желатин, 

готовить рыбное желе; 

украшать и заливать рыбные 

правила выбора 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемо

сти; 

критерии оценки 

качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных блюд 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемо

сти сырья и 

продуктов; 

методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

правила их 

выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных 

свойств рыбы и 

нерыбного 

водного сырья; 

виды, назначение 



продукты порциями; 

вынимать рыбное желе из 

форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, 

гарниры для холодных блюд 

с учетом их сочетаемости; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно - 

гигиенические требования 

при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать, сервировать 

и оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

хранить готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной 

и правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья; 

органолептически

е способы 

определения 

готовности; 

ассортимент 

пряностей, 

приправ, 

используемых 

при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами; 

нормы 

взаимозаменяемо

сти основного 

сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом 

сезонности, 

региональных 

особенностей 

техника 

порционирования

, варианты 

оформления 

холодных блюд, 



терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение 

посуды для 

подачи, термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения 

готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 



водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

правила и 

порядок расчета с 

потребителем при 

отпуске 

продукции на 

вынос; 

правила, техника 

общения с 

потребителями; 

базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке 



 ПК 3.6. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

холодных 

блюд из 

мяса, 

домашней 

птицы, дичи 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач

и 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение 

в процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа; 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с 

учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств: 

охлаждать, хранить готовые 

мясные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

порционировть отварную, 

жареную, запеченную 

домашнюю птицу, дичь; 

снимать кожу с отварного 

языка; 

нарезать тонкими ломтиками 

мясные продукты вручную и 

на слайсере; 

замачивать желатин, 

готовить мясное, куриное 

желе; 

украшать и заливать мясные 

– правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемо

сти; 

– критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемо

сти сырья и 

продуктов 

– методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, правила их 

выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных 

свойств 

продуктов; 

– виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортиме

нт, рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи холодных 



продукты порциями; 

вынимать готовое желе из 

форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, 

гарниры для холодных блюд 

с учетом их сочетаемости; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-

гигиенические требования 

при приготовлении холодных 

блюд, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать 

и оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи; 

охлаждать и замораживать 

готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с 

учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи; 

органолептически

е способы 

определения 

готовности; 

ассортимент 

пряностей, 

приправ, 

используемых 

при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами; 

нормы 

взаимозаменяемо

сти основного 

сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом 

сезонности, 

региональных 

особенностей 

техника 

порционирования

, варианты 

оформления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение 



хранить холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на 

вынос 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи 

посуды для 

подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения 

готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента; 



правила и 

порядок расчета с 

потребителем при 

отпуске 

продукции на 

вынос; 

правила 

поведения, 

степень 

ответственности 

за правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила, техника 

общения с 

потребителями; 

базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

      2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 174 - 

Самостоятельная работа 4 - 

Практика, в том числе: - - 

учебная 180 180 

производственная 216 216 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 03.01  

МДК 03.02 в форме Экзамена в том числе 

консультация 

6+2 - 

УП 03 - Дифференцированный зачет -  

ПП 03 -Дифференцированный зачет -  

ПМ 03  12  

Всего 582 396 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем профессионального модуля, академических час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего В том числе 

Лабораторных  

и практических 

занятий 

Самостоятельная 

работа 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
а
ц

и
я
/к

о
н

су

л
ь
та

ц
и

и
 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ОК 01 

ОК 02 

ПК 3.1.-3.6 

 

Раздел 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

32 10 32 10 2 - - - 

ПК 3.1., 3.2 Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок 

разнообразного 

ассортимента  

142 44 142 44 2 6/2 - - 

ПК 3.1-3.6 Учебная практика 180 - - - - - - - 

ПК 3.1-3.6 Производственная практика 216 - - - - -  - 

 Промежуточная аттестация 12 -               12  

 Всего:  582 54 174 54 4 18
 

180 216 

 



  

2.3.  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, курсовая работа (проект)  

Объем, акад. ч / 

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Код ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента        32/20/10/2  
 

МДК  03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок         30 /10/2  

 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание               4  

1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в 

питании. 2 

ПК 3.1-  ПК 3.6 
ОК 01- ОК 02 

ОК 05, ОК 11  

 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. 

Характеристика, последовательность  этапов.  

Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов 

приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. 

Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на охлаждаемых 

поверхностях. 

2 

 
ПК 3.1-  ПК 3.6 

ОК 01- ОК 02 
ОК 05, ОК11 

 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

Содержание  
10  

 

1.Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях 

(в организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой 

структурой.  

2 
ПК 3.1-  ПК 3.6 
ОК 01- ОК 02 

ОК 05, ОК 11 

 

2.Организация и техническое оснащение рабочих мест.  Виды, назначение 

технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

2 
ПК 3.1-  ПК 3.6 
ОК 01- ОК 02 

ОК 05, ОК 11 

 



реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  

3.Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  

приготовлению холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном 

питании, как эффективный инструмент управления, безопасностью 

приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд. 

4 

 

ПК 3.1-  ПК 3.6 

ОК 01- ОК 02 
ОК 05, ОК 11 

 

4.Организация подготовки к реализации  (порционирования  

(комплектования), упаковки для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). 

Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического оборудования, 

правила безопасной  

эксплуатации.   

2 

ПК 3.1-  ПК 3.6 
ОК 01- ОК 02 

ОК 05, ОК 11 

 

5.Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых  

холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос 

2 

ПК 3.1-  ПК 3.6 
ОК 01- ОК 02 

ОК 05, ОК 11 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10  

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению 

различных групп холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач 

по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок 

2 

ПК 3.1-  ПК 3.6 

ОК 01- ОК 02 

ОК 05, ОК 11 

 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по 

приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации 

механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки. 

4 

ПК 3.1-  ПК 3.6 

ОК 01- ОК 02 

ОК 05, ОК 11 

 

 Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных 

продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и 

закусок, отработке умений безопасной эксплуатации технологического 

оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных для 

интенсивного  охлаждения 

4 

ПК 3.1-  ПК 3.6 
ОК 01- ОК 02 

ОК 05, ОК 11 

 

 Самостоятельная работа 2  

 Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

 

ПК 3.1-  ПК 3.6 
ОК 01- ОК 02 

ОК 05, ОК 11 

 



литературой. 

3.Подготовка к практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных 

документов. 

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение 

сравнительного анализа характеристик высокотехнологичного оборудования. 

5.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. 

6.Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с 

использованием федеральных цифровых информационно-образовательных 

ресурсов. 

7.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по 

организации рабочих мест, расчета сырья для приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции разнообразного ассортимента. 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   

разнообразного ассортимента   142 /88/44/6/2 
 

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 132/88/44 
 

Тема 2.1.  

Приготовление,  

подготовка к 

реализации 

холодных соусов, 

салатных заправок 
 

Содержание            20  

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  холодных 

соусов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых 

соусов и заправок  промышленного производства 

6 

ПК 3.1 
ПК 3.2 
ОК 01- ОК 02 

 

2. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных 

масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, 

молочнокислых продуктов. 
6 

ПК 3.1 
ПК 3.2 
ОК 01- ОК 02 

 

3. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, 

условия и сроки хранения холодных соусов и заправок. 6 

ПК 3.1 

ПК 3.2 
ОК 01- ОК 02 

 



Содержание 24/16/8  

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

1.Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного 

ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов.  
2 

ОК 01- ОК 03 
ПК 3.3 
 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, 

гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. 

Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, 

рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия 

и сроки хранения салатов 

8 

ОК 01- ОК 03 
ПК 3.3 
 

3.Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, 

способы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания 

и способов обслуживания.  
4 

ОК 01- ОК 03 
ПК 3.3 
 

4.Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 
2 

ОК 01- ОК 03 

ПК 3.3 
КК 03 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых 

овощей и фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, 

салат из морской капусты, салат - коктейль  с  ветчиной и сыром, салат   из яблок с 

сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) 

готовой продукции 

4 

ОК 01- ОК 03 
ПК 3.3 
 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных 

овощей (винегрет  с сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из 

вареных овощей с йогуртом).  

 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.  

4 

ОК 01- ОК 03 
ПК 3.3 
 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

Содержание 24  

1. Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент 

холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 
2 

ОК 01- ОК 02 
ПК 3.4 
 



бутербродов, 

холодных закусок 

2. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических 

требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

2 

ОК 01- ОК 02 

ПК 3.4 
 

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: 

открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов 

порциями. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация 

процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 

4 

ОК 01- ОК 02 

ПК 3.4 
 

4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, 

рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм 

обслуживания и способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

6 

ОК 01- ОК 02 

ПК 3.4 
 

5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на 

слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 
4 

ОК 01- ОК 02 

ПК 3.4 
 

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, 

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд 

2 

ОК 01- ОК 02 
ПК 3.4 
 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на 

блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского 

стола». 

2 

ОК 01- ОК 02 
ПК 3.4 
 

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 
2 

ОК 01- ОК 02 
ПК 3.4 
 

 В том числе практических занятий и лабораторных работ 16  

 Лабораторная работа 3 Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 

бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических 

продуктов порциями,  Оценка качества (бракераж) готовой продукции/ 

4 
ОК 01- ОК 02 
ПК 3.4 
 

 Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, 

закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, 

гастрономических продуктов порциями,  Оценка качества (бракераж) готовой 

продукции/ 

6 

ОК 01- ОК 02 
ПК 3.4 
 



 Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок 

из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) 

готовой продукции 

6 
ОК 01- ОК 02 

ПК 3.4 
 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы 

Содержание 

46/28/20 

 

 1.Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок. 
4 

ОК 01- ОК 02 

ОК07 
ОК11 

ПК 3.6 
 

  
2.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие 

требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

4 

ОК 01- ОК 02 

ОК07 

ОК11 
ПК 3.6 
 

3.Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), 

рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки   
8 

ОК 01- ОК 02 

ОК07 
ОК11 

ПК 3.6 
 

4.Приготовление,  оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа 

холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов.) 8 

ОК 01- ОК 02 

ОК07 

ОК11 
ПК 3.6 
 

5.Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд 

4 

ОК 01- ОК 02 
ОК07 

ОК11 

ПК 3.6 
 

6.Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы для отпуска на вынос. 2 

ОК 01- ОК 02 

ОК07 

ОК11 
ПК 3.6 

 

 В том числе практических занятий и лабораторных работ 
20 

ОК 01- ОК 02 
ОК07 

ОК11 

ПК 3.6 
 

 Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 4 ОК 01- ОК 02 

ОК07 



рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции ОК11 

ПК 3.6 
 

 Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

мяса. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 4 

ОК 01- ОК 02 

ОК07 

ОК11 
ПК 3.6 

 

 Лабораторная работа 8  Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

домашней птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 4 

ОК 01- ОК 02 
ОК07 

ОК11 

ПК 3.6 
 

 Лабораторная работа 9.  . Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок 

из  птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 4 

ОК 01- ОК 02 

ОК07 
ОК11 

ПК 3.6 

 

 Лабораторная работа10.    Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и 

закусок в соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и) для различных 

форм обслуживания Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

ОК 01- ОК 02 
ОК07 

ОК11 

ПК 3.6 
 

Тематика самостоятельной учебной работы 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 практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление последовательностей обработки редких и экзотических видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов      сложного ассортимента. 

5. 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. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 

цифровых информационно-образовательных ресурсов. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции 

сырья, способа обработки. 

9. Подготовка словаря иностранных терминов 

2 

ОК 01- ОК 02 

ОК07 
ОК11 

ПК 3.6 

 

Экзамен  по  МДК 03.02 /консультации/  6/2  



Учебная практика  

Виды работ  

1. 1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных 

блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих 

действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, 

прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, 

заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных 

блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности 

специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и 

закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок 

180 

 

Производственная практика  

Виды работ  

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных 

блюд и закусок при приемке продуктов со склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих 

действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, 

смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, 

варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-

216 

 



гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических 

и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение 

до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых 

холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.   

Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых 

холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и 

способов обслуживания. 

Промежуточная аттестация по ПМ 6  

Всего 592  

 

 

 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

-Кабинет «Технологии кулинарного производства», в соответствии с п. 6.1.2. образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

-Мастерская  «Поварское дело»,  оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

- Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

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. Сборник рецептур блюди кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/Авт.-

сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко и др. – М.: Лада: АЙРИС-пресс; Киев: Арий, 2021. -   Текст: 

непосредственный. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

Основные электронные издания 
1. Василенко, З. В. Кулинарная характеристика блюд : учебное пособие / З. В. Василенко, Т. Н. 

Болашенко. — Минск : РИПО, 2019. — 271 с. — ISBN 978-985-503-966-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/154196 (дата обращения: 07.12.2022). — Режим доступ: по подписке.. 

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — 

3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 176 с. — ISBN 978-5-507-45569-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/276413 (дата обращения: 23.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 

3. Качурина, Т.А. Кулинария: учебное пособие  для студ.   учреждений сред. проф. образования / 

Т.А. Качурина. – 8-е изд., стер. – М.:  Издательский центр «Академия», 2017./  1CD-ROM. – Загл. 

с титул. экрана. - Текст: электронный.   

4. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для студ. Учреждений сред. Проф. 

Образования/ З.П. Матюхина. – 7-е изд., стер. – М.:  Издательский центр «Академия», 2017. / 1CD-

ROM. – Загл. С титул. Экрана. – Текст: электронный.   

6. . Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. 

Касьянов, А. А. Запорожский. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 720 с. — ISBN 

978-5-507-45577-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/276437 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 

7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях 

дуального обучения : учебно-методическое пособие для спо / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 172 с. — ISBN 978-

1. Анфимова, Н. А. Кулинария: учебник для студ. учред. сред. проф. образования  / Н. А. 

Анфимова, Л. Л. Татарская. – 11-е изд., стер. -   М.:  Издательский центр «Академия», 2016./ 1CD-

ROM. – Загл. с титул. экрана. - Текст: электронный 



5-8114-9092-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/184150 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 

9. 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: 25.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 
 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 

2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Введ. 2015-

01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 

2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. 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. 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]. 

11. 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]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

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»].  
15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

8. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06) : учебные пособия / 

составители А. А. Богачева [и др.]. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 143 с. — ISBN 978-5-

222-35286-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/166918 (дата обращения: 23.11.2022). — Режим доступа: для авториз. 

Пользователей. 



(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. 

16. 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]. 

17. 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.             

18. 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. 

19. 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            

20. 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://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и 

наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1   

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

рациональный выбор и адекватное использование 

моющих и дезинфицирующих средств; 

правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

соответствие организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  холодной кулинарной 

продукции требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий на 

практических/ 

лабораторных 

занятиях; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена 

/квалификационного/п

о модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

 



правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам  

ПК 3.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель

ное хранение 

холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, 

канапе, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.6.  

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной кулинарной 

продукции: 

адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции действующим 

нормам;  

оптимальность процесса приготовления соусов, 

салатов, бутербродов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

профессиональная демонстрация навыков работы 

с ножом; 

правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной 

продукции, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

корректное использование цветных разделочных 

досок; 

раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках 

при выполнении конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 



Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента  

соответствие массы холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодной кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

соответствие внешнего вида готовой холодной 

кулинарной продукции требованиям рецептуры, 

заказа: 

соответствие температуры подачи виду блюда, 

кулинарного изделия, закуски; 

аккуратность порционирования холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок при отпуске 

(чистота тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

соответствие объема, массы блюда размеру и 

форме тарелки; 

гармоничность, креативность  внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

соответствие текстуры (консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки готовой 

холодной кулинарной продукции для отпуска на 

вынос 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельности; 

оптимальность определения этапов решения 

задачи; 

адекватность определения потребности в 

информации; 

эффективность поиска; 

адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом шагу; 

точность оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  



ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

оптимальность планирования информационного 

поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной информации, 

точность выделения в ней главных аспектов; 

точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие 

актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

точность, адекватность применения современной 

научной профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

эффективность участия в  деловом общении для 

решения деловых задач; 

оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

грамотность устного и письменного изложения 

своих       мыслей по профессиональной тематике 

на государственном языке; 

толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать 

точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 



сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

деятельности; 

эффективность обеспечения ресурсосбережения 

на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

адекватность, применения средств 

информатизации и информационных технологий 

для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной деятельности; 

точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

правильно писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные 

темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Цель модуля: освоение вида деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы  по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.1 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен : 

Код ОК 

ПК 
Уметь  

Знать Владеть 

навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте, анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить  

 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и/или проблем 

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 02 определять задачи для поиска 

информации, планировать процесс 

поиска, выбирать необходимые источники 

информации 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

 



выделять наиболее значимое в перечне 

информации, структурировать 

получаемую информацию, оформлять 

результаты поиска 

приемы 

структурирования 

информации 

 

оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

современные 

средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их 

применения и  

 

использовать современное программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 

 

использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных 

задач 

  

ОК 03 определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

 

применять современную научную 

профессиональную терминологию 

современная научная 

и профессиональная 

терминология 

 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

основы 

предпринимательско

й деятельности, 

правовой и 

финансовой 

грамотности 

 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности, 

выявлять источники финансирования 

правила разработки 

презентации 

 

презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

основные этапы 

разработки и 

реализации проекта 

 

определять источники достоверной 

правовой информации 

  

составлять различные правовые   



документы 

находить интересные проектные идеи, 

грамотно их формулировать и 

документировать 

  

оценивать жизнеспособность проектной 

идеи, составлять план проекта 

  

ОК 04 организовывать работу коллектива и 

команды 

психологические 

основы деятельности 

коллектива 

 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности 

личности 

 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

правила оформления 

документов  

 

проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

правила построения 

устных сообщений 

 

 особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

 

ОК 06 проявлять гражданско-патриотическую 

позицию 

сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции 

 

демонстрировать осознанное поведение традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений 

 

описывать значимость своей профессии значимость 

профессиональной 

деятельности по  

профессии 

 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и 

последствия его 

нарушения 

 

ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности 

правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности  

 



определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с соблюдением принципов 

бережливого производства 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий 

региона 

принципы 

бережливого 

производства 

 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

основные 

направления 

изменения 

климатических 

условий региона 

 

 правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

 

ОК 08 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 

 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

основы здорового 

образа жизни 

 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной профессии 

условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

профессии 

 

средства 

профилактики 

перенапряжения 

 

ОК 09 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

основные 

общеупотребительны

е глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

 



средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснять свои 

действия (текущие и планируемые) 

особенности 

произношения 

 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 4.1  выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания; 

подготовке, уборке 

рабочего места, 

подготовке к 

работе, проверке 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

подготовке к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых 

продуктов, других 

расходных 

материалов 

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

организация работ 

на участках (в 

зонах) по 

приготовлению 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков; 

 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

последовательност

ь выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы 

приготовления 

холодных и 

 



горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков; 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами 

(система ХАССП) 

и нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков; 

 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены; 

 

соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды; 

 

соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов 

правила 

безопасного 

хранения 

чистящих, моющих 

и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных 

для последующего 

использования; 

 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила 

утилизации 

отходов; 

 



подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, 

способы хранения 

пищевых 

продуктов; 

 

соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков; 

 

выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

условия, сроки, 

способы хранения 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

сырья, продуктов, 

используемых при 

приготовлении 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков; 

 

осуществлять их выбор в соответствии 

с технологическими требованиями; 

правила 

оформления заявок 

на склад 

 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

  

своевременно оформлять заявку на 

склад 

  

ПК 4.2 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

ассортимент, 

характеристика, 

правила выбора 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов 



сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и;  

организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов; 

 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

нормы 

взаимозаменяемост

и сырья и 

продуктов 

 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

методы 

приготовления 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

правила их выбора 

с учетом типа 

питания, 

кулинарных 

свойств основного 

продукта 

 

использовать региональные продукты 

для приготовления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов 

 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

 готовить сладкие соусы 

 хранить, использовать готовые 

виды теста 

 нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи холодных 

сладких блюд, 

десертов 

 



 варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; 

 запекать фрукты; 

 взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

 подготавливать желатин, агар-

агар; 

 готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки; 

 смешивать и взбивать готовые 

сухие смеси промышленного 

производства; 

использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, холодных 

сладких блюд, десертов; 

органолептические 

способы 

определения 

готовности 

 

доводить до вкуса нормы, правила 

взаимозаменяемост

и продуктов 

 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи 

 

проверять качество готовых холодных 

сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных 

 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

методы сервировки 

и подачи, 

температура 

подачи холодных 

сладких блюд, 

десертов 

 



разнообразного 

ассортимента 

соблюдать выход при 

порционировании 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов 

правила общения с 

потребителя- 

ми; 

 

охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

базовый словарный 

запас на 

иностранном 

языке; 

 

хранить свежеприготовленные 

холодные сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции 

техника общения, 

ориентированная 

на потребителя 

 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

  

рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

  

владеть профессиональной 

терминологией 

  

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных сладких блюд, десертов 

  

ПК 4.3 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

правила выбора 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и 

приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 



ассортимента; 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества 

виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов 

 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой 

нормы 

взаимозаменяемост

и сырья и 

продуктов 

 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью 

методы 

приготовления 

горячих сладких 

блюд 

 

использовать региональные продукты 

для приготовления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

десертов, правила 

их выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных 

свойств основного 

продукта 

 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих сладких блюд, десертов с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

 готовить сладкие соусы; 

 хранить, использовать готовые 

виды теста; 

 нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды; 

 варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; 

 запекать фрукты в собственном 

соку, соусе, сливках; 

 жарить фрукты основным 

способом и на гриле; 

 проваривать на водяной бане, 

запекать, варить в формах на 

пару основы для горячих 

десертов; 

 взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

 готовить сладкие блинчики, 

пудинги, оладьи, омлеты, 

вареники с ягодами, шарлотки; 

 смешивать и взбивать готовые 

сухие смеси промышленного 

производства; 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов 

 



использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, горячих 

сладких блюд, десертов 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи хгорячих 

сладких блюд, 

десертов 

 

доводить до вкуса органолептические 

способы 

определения 

готовности 

 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

нормы, правила 

взаимозаменяемост

и продуктов 

 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

хгорячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи 

 

Проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

хгорячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных 

 

порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции 

методы сервировки 

и подачи, 

температура 

подачи горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

соблюдать выход при 

порционировании 

требования к 

безопасности 

 



хранения готовых 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

выдерживать температуру подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке 

 

охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

техника общения, 

ориентированная 

на потребителя 

 

хранить свежеприготовленные горячие 

сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции 

  

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

  

рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

  

владеть профессиональной 

терминологией 

  

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих сладких блюд, десертов 

  

ПК 4.4 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

правила выбора 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и; 

приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

холодных напитков

  

организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества 

виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

 



продуктов 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков 

в соответствии с рецептурой 

нормы 

взаимозаменяемост

и сырья и 

продуктов 

 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью 

методы 

приготовления 

холодных 

напитков, правила 

их выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных 

свойств основного 

продукта 

 

использовать региональные продукты 

для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов 

 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

 отжимать сок из фруктов, 

овощей, ягод; 

 смешивать различные соки с 

другими ингредиентам; 

 проваривать, настаивать плоды, 

свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать 

настой с другими 

ингредиентами; 

 готовить морс, компоты, 

хлодные фруктовые напитки; 

 готовить квас из ржаного хлеба 

и готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

 готовить лимонады; 

 готовить холодные 

алкогольные напитки; 

 готовить горячие напитки (чай, 

кофе) для подачи в холодном 

виде; 

 подготавливать пряности для 

напитков; 

 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи холодных 

напитков 

 

определять степень готовности 

напитков 

органолептические 

способы 

 



определения 

готовности 

доводить их до вкуса нормы, правила 

взаимозаменяемост

и продуктов 

 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

его использовать; 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи 

 

соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных 

 

проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

методы сервировки 

и подачи, 

температура 

подачи холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

соблюдать выход при 

порционировании; 

 

правила и порядок 

расчета с 

потребителем при 

отпуске продукции 

на вынос 

 

выдерживать температуру подачи 

холодных напитков 

 

правила, техника 

общения с 

потребителями 

 

хранить свежеприготовленные 

холодные напитки с учетом 

требований по безопасности готовой 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке 

 



продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

  

рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

  

владеть профессиональной 

терминологией 

  

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных напитков 

  

ПК 4.5 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

правила выбора 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и 

приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации горячих 

напитков;  

организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества 

виды, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов 

 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой 

нормы 

взаимозаменяемост

и сырья и 

продуктов 

 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью 

методы 

приготовления 

горячих напитков, 

правила их выбора 

с учетом типа 

питания, 

кулинарных 

свойств основного 

продукта 

 

использовать региональные продукты виды, назначение и  



для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

 заваривать чай;  

 варить кофе в наплитной 

посуде и с помощью 

кофемашины 

 готовить кофе на песке; 

 обжаривать зерна кофе; 

 варить какао, горячий шоколад; 

 готовить горячие алкогольные 

напитки; 

подготавливать пряности для 

напитков; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура 

подачи горячих 

напитков 

 

определять степень готовности 

напитков 

органолептические 

способы 

определения 

готовности 

 

доводить их до вкуса нормы, правила 

взаимозаменяемост

и продуктов 

 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

его использовать 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи 

 

соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных 

 

Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой 

на вынос 

методы сервировки 

и подачи, 

 



 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 138 56 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 4 - 

Практика, в т.ч.:   

учебная 144 144 

производственная 180 180 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 04.01 в форме дифзачет 
-  

МДК 0402 в форме экзамена 

 
6 +2 час конс  

температура 

подачи горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

порционировать, сервировать и 

горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции 

правила расчета с 

потребителями 

 

соблюдать выход при 

порционировании 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке 

 

выдерживать температуру подачи 

горячих напитков 

техника общения, 

ориентированная 

на потребителя 

 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

  

рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

  

владеть профессиональной 

терминологией 

  

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих напитков 

  



УП.04 -  ДЗ -  

ПП.04 - ДЗ -  

ПМ 04 12  

Всего 474 380 

 

 

2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, 

ПК 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

Л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
х

  

и
 п

р
ак

ти
ч

ес
к
и

х
 з

ан
я
ти

й
 

К
у

р
со

в
ая

 р
аб

о
та

 (
п

р
о
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т)

 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о

та
 

У
ч
еб

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

П
р
о

и
зв

о
д

ст
в
ен

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ОК 01-07 

ПК 4.1-4.6 

, 

09-11 

 

Раздел 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

32 8 32 22 8 - 2   

ОК 01-07, 

09-11 

ПК 4.2-4.3 

 

 

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

68 36 70 30 36 - 2   

ОК 01-07, 

09-11 

ПК 4.40.-

4.6 

 

 

Раздел 3. Приготовление и 

подготовка к реализации  

холодных и горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

38 (в т.ч. 

2ч 

консульт

ации, 6ч 

экзамен) 

12 36 18 12 - -   

 Учебная практика 144    144  

  Производственная практика 180     180 

 Промежуточная аттестация 12      

 Всего:  474 56 138 70 56 - 4 144 180 

 



2.3. 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, курсовая работа (проект)  

Объем, акад. ч / в 

том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Код ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 32 
 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 32 
 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных 

и горячих десертов, 

напитков 

 

 

Содержание   

 

8 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10  

 

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов. 

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, с учетом ассортимента продукции. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков. 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации холодных 

Содержание 

12 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10  

 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос 



и горячих десертов, 

напитков 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных и горячих ладких блюд, напитков разнообразного ассортимента. 

4. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды в процессе приготовления холодных и горячих дсладких блюд, напитков 

8 

Самостоятельная  работа  

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, 

процессу хранения и подготовки к реализации 

2 

 

дифзачет 

2 
 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов 68  

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов 

напитков 68 
 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  16 ПК 4.2.-4.3 

ОК 01-07, 

09,10 

 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

сладких блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления. Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.  

4 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, 

желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, 

взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, 

взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из 

форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

4 

3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: 

натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд 
2 



(киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого. 

4. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки 

стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих 

сладких блюд 

2 

5. 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 сладких блюд 

для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 20 

1.Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных желированных 

сладких блюд (желе, мусса, самбука. Крема) с соблюдением основных правил и условий 

безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования. 

2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд 

авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий 

безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования. 

20 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

Содержание 12 ПК 4.2.-4.3 

ОК 01-07, 

09,10 

 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих 

сладких блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления. Актуальные направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих 

сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в 

различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, 

растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 

2 

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких 

блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, 

шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков 

фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким 

блюдам. 

4 

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, 

десертов. 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 сладких блюд, десертов для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

4 



В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

1. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд. 

2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков, 

яблок в тесте и т.д.) 

3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов, в т.ч. 

региональных. Оценка качества готовой продукции 

16 

Самостоятельная работа Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 
2 

 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного 

ассортимента 
30  

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов напитков 
30  

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

Содержание 8 ПК 4.4.-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

 

1.Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

напитков. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении холодных напитков.Комбинирование 

различных способов и современные методы приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

2 

3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков (свежеотжатые соки, 

фруктово-ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и 

кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

2 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: 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 2холодных напитков для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения 

4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков 6 



Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

Содержание 6 ПК 4.4.-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 4.4.-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

 

1.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. 

2 

2.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих 

напитков. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов.Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, 

горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи 

кофе, чая. 

2 

4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: 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). 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 

1.Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков 

2.Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

6 

 Экзамен  6+2 конс.  

Учебная практика  

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 сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

144 

ПК 4.4.-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 4.4.-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

 



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.  

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, 

напитков. 

7. 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. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. для подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых 

16. холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

17. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

18. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания. 



19. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

20. 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). 

21. 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. 

22. 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  

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 сладких блюд. десертов, 

напитков 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 для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков 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 

180 

 



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. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация  12  

Всего 474 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. 3.1. Материально-техническое обеспечение 

-Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с п. 

6.1.2. образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

-Лаборатория «Поварское дело»,  оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

- Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова. – 

14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2020. 

– 336 с. 

3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 

с. 

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. 

– 240 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

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

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

7. 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.]. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

8. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020.  

9. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 

среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 282 с. 

10. 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. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

11. 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.  

12. 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.  

13. 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.  



14. 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.  

15. 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.  

16. 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.  

17. 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.  

18. 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.  

19. 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.  

20. 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.  

 

1.1.1. 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. 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. 

3. 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. 

4. 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. 

5. 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. 

6. 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. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/151691
https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147262
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пользователей. 

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. 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. 

9. 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. 

10. 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. 

1.1.2. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 

2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Введ. 2015-

01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 

2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. 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. 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]. 

11. 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]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/147352


хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

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»].  
15. 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. 

16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – М,: ЗАО 
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014. – 160 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки
1
 

ПК 4.1 

 

Выполнение всех действий по организации 

и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовых 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

 заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

 заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

 заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

 практических 

заданий на 

ДИФзачете/экзамене 

по МДК; 

 выполнения 

заданий экзамена по 

модулю; 

 экспертная 

оценка защиты отчетов 

по учебной и 

производственной 

практикам 

  

                                                           
1
 Примеры оформления формы контроля: контрольные работы, зачеты, квалификационные испытания, защита 

курсовых и дипломных проектов (работ), экзамены. Примеры оформления методов оценки: интерпретация 
результатов выполнения практических и лабораторных заданий, оценка решения ситуационных задач, оценка 
тестового контроля. 



работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

 корректное использование цветных 

разделочных досок; 

 раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

 



 соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы, правильная 

(обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

 адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям 

рецептуры, заказа: 

 соответствие температуры подачи; 

 аккуратность порционирования 

(чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, правильное 

использование пространства посуды, 

использование для оформления готовой 

продукции только съедобных продуктов) 

 соответствие объема, массы порции 

размеру и форме тарелки; 

 гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

 гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

 соответствие текстуры 



(консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков для 

отпуска на вынос 

ОК 01 

 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

 экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

заданий для 

практических/ 

лабораорных занятий; 

 заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

 заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

 практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

 заданий 

экзамена по модулю; 

 экспертная 

оценка защиты отчетов 

по учебной и 

производственной 

практикам 

ОК. 02 

 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03 

 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 



терминологии 

ОК 04. 

 

– эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05 

 

– грамотность устного и 

письменного изложения своих

 мыслей по профессиональной 

тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

ОК 06  – понимание значимости своей профессии  

ОК 07 

 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 
код и наименование модуля 

 1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы для 
43.01.09 Повар, кондитер. 

 

 1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код ОК 

ПК 
Уметь  

Знать Владеть навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

- Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности;  

- Определение этапов 

решения задачи. 

- Осуществление 

эффективного 

поиска. 

- Оценка рисков на 

каждом шагу;  

- Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации. 

 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 определять задачи для поиска 

информации, планировать 

процесс поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

- Определение этапов 

решения задачи. 

- Осуществление 

эффективного 

поиска. 

- Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата. 

 

оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 
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ОК 03 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

- Осуществление 

поисков нормативно- 

правовых документов; 

- Правильное 

составление правовых 

документов 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности 

основные этапы разработки 

и реализации проекта 

определять источники 

достоверной правовой 

информации 

 

составлять различные правовые 

документы 

 

ОК 04 организовывать работу 

коллектива и команды 

психологические основы 

деятельности коллектива 

- Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения задач;  

- Планирование 

профессиональной 

деятельность 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности личности 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

правила оформления 

документов  

Правильно и четка 

выкладывать, 

высказывать свои 

мысли  и идеи (устно/ 

письменно); 

Проявлять вежливость 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

правила построения устных 

сообщений 

 особенности социального и 

культурного контекста 

ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности  

- Соблюдение правил 

безопасности при 

профессиональной 

деятельности; 

- правилами действия в 

чрезвычайных 

ситуациях 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы 

- Понимание и четкая 

подача информации на 

разных языках; 

- способность грамотно 

объяснять ифомрацию 

в диалогу на 

различных языках участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

ПК 5.1  - выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

- требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

- в подготовке, 

уборке рабочего 

места кондитера, 

подготовке к 
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соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

- проводить текущую 

уборку, поддерживать 

порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

-  применять регламенты, 

стандарты и 

нормативнотехническую 

документацию, соблюдать 

санитарные требования; 

-  выбирать и применять 

моющие и 

дезинфицирующие 

средства; 

-  владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на 

хранение посуду и 

производственный 

инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

-  соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического 

оборудования; 

- обеспечивать чистоту, 

безопасность кондитерских 

мешков; 

- соблюдать условия 

хранения производственной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

- выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском 

цехе; 

- подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, 

производственный 

санитарии в организации 

питания; 

-  виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

- организация работ в 

кондитерском цехе; 

- последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы изготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

регламенты, стандарты, 

в том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) и нормативно- 

техническая 

документация, 

используемая при 

изготовлении 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

-  возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

- требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и 

производственной 

посуды; 

- правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных для 

работе, проверке 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов;  

- в подготовке 

пищевых 

продуктов, других 

расходных 

материалов, 

обеспечении их 

хранения в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты 
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инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

-  соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда; 

-  выбирать, подготавливать, 

рационально размещать на 

рабочем месте материалы, 

посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 
 

последующего 

использования; 

-  правила утилизации 

отходов 

- виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования), 

укладки готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-  способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

укладки, упаковки на 

вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- условия, сроки, 

способы хранения 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

- ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения сырья, 

продуктов, 

используемых при 

приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

- правила оформления 

заявок на склад; виды, 

назначение и правила 

эксплуатации приборов 

для экспресс оценки 

качества и безопасности 

сырья, продуктов, 

материалов; 
ПК 5.2 - подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

-   ассортимент, 

товароведная 

характеристика, правила 

выбора основных 

продуктов и 

- в приготовлении и 

подготовке к 

использованию, 

хранении 
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дополнительных 

ингредиентов; 

-  организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

-  выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества с учетом 

санитарных требований к 

использованию пищевых 

добавок; 

-  взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов 

в соответствии с рецептурой; 

-  осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

-  хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного 

производства: желе, гели, 

глазури, посыпки, фруктовые 

смеси, термостабильные 

начинки и пр. 

 

 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-  критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

отделочных 

полуфабрикатов; 

-   виды, характеристика, 

назначение, правила 

подготовки отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

-   характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

-  нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

-  методы приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов, 

правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 

-  виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

-  ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству отделочных 

полуфабрикатов; 

-  органолептические 

способы определения 

готовности; 

- нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

-  Условия, сроки 

хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том 

числе промышленного 

производства 

требования к 

отделочных 

полуфабрикатов 
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безопасности хранения 

отделочных 

полуфабрикатов 

 

ПК 5.3 - подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

-  организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением 

требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

- замешивать дрожжевое 

тесто опарным и безопарным 

способом вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования; 

-  подготавливать начинки, 

фарши; 

-  подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

-   прослаивать дрожжевое 

тесто для хлебобулочных 

изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с 

использованием 

механического оборудования; 

-   проводить формование, 

расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

-  проводить оформление 

хлебобулочных изделий; 

- порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдать выход при 

порционировании; 

- выдерживать условия 

хранения хлебобулочных 

- ассортимент, 

характеристика, правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-   критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента;  

-  нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

-  методы приготовления 

хлебобулочных изделий 

и хлеба, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного 

продукта; 

-  виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-   ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

-   органолептические 

способы определения 

готовности выпеченных 

изделий; 

-  методы сервировки и 

подачи хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента; 

 

-  приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента; 

-  ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии с 

потребителями 

при отпуске 

продукции 
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изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности 

готовой продукции; 
ПК 5.4 -  подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

-   организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления мучных 

кондитерских изделий с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских 

изделий в соответствии с 

рецептурой; 

-  осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа; 

 -  готовить различные виды 

теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического 

оборудования;  

- подготавливать начинки, 

отделочные полуфабрикаты;  

- проводить формование, 

расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных 

мучных кондитерских 

изделий; 

 - проводить оформление 

мучных кондитерских 

изделий; 

 

-  ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

мучных кондитерских 

изделий; 

-  органолептические 

способы определения 

готовности выпеченных 

изделий; 

-  нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

-  техника 

порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного 

хранения мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

-  методы сервировки и 

подачи мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

- требования к 

безопасности хранения 

готовых мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

-   правила маркирования 

упакованных мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

 

- приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

- ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
 

ПК 5.5 - подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

- ассортимент, 

характеристика, правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

- в подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

- приготовление 

мучных 
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дополнительных 

ингредиентов; 

- осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

пирожных и тортов 

-  готовить 

различные виды 

теста: пресное 

сдобное, песочное, 

бисквитное, 

пресное слоеное, 

заварное, 

воздушное, 

пряничное вручную 

и с использованием 

технологического 

оборудования; 

- подготавливать 

начинки, кремы, 

отделочные 

полуфабрикаты; 

- проводить 

формование рулетов 

из бисквитного 

полуфабриката; 

готовить, оформлять 

торты, пирожные с 

учетом требований к 

безопасности 

готовой продукции; 

-   выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

-  проверять качество 

пирожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос;  

- порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента; 

-  виды, характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

- нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

-  методы приготовления 

пирожных и тортов, 

правила их выбора с 

учетом типа питания; 

-  виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-  ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, пирожных и 

тортов; 

-  органолептические 

способы определения 

готовности выпеченных и 

отделочных 

полуфабрикатов;   

- нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

-  техника 

порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного 

хранения пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента; 

- виды, назначение 

посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска 

на вынос пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

- хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента;  

- ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 128 128 

Самостоятельная работа - 4 

Консультации - 2 

Практические и лабораторные работы - 70 

Практика, в т.ч.: 576 576 

учебная 180 180 

производственная 396 396 

Промежуточная аттестация, в том 

числе: 

МДК 05.02 в форме экзамена  

УП 05 

ПП 05 

ПМ 05  

576/6/12 576/6/12 

Всего  798 

 

 
  

- соблюдать выход при 

порционировании; 

- выдерживать условия 

хранения пирожных и тортов 

с учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

-  консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе пирожных и 

тортов 
 

-  методы сервировки и 

подачи пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента; 

- требования к 

безопасности хранения 

готовых пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента; 

- правила маркирования 

упакованных пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 
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2.2. Структура профессионального модуля  

Код ОК, ПК 

Наименования разделов профессионального модуля 
Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 

в
 т

.ч
.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

Л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
х

  

и
 п

р
ак

ти
ч

ес
к
и

х
 з

ан
я
ти

й
 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 

р
аб

о
та

 

У
ч
еб

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

 

п
р
ак

ти
к
а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 01-05, 

07, 09 

Раздел 1. Организация процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

32 10 32 20 10 2   

ПК 5.1, 5.2 

ОК 01-05, 

07, 09 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

26 8 26 18 8 -   

ПК 5.1, 5.2, 

5.3 

ОК 01-05, 

07, 09 

Раздел 3. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента 

28 14 28 14 14 -   

ПК 5.1, 5.4 

ОК 01-05, 

07, 09 

Раздел 4. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

74 28 74 46 28 -   

ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 

07, 09 

Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

42 10 42 30 10 2   

ПК 5.1-5.5 Учебная практика 180 180   180  

Производственная практика 396 396    396 

 Промежуточная аттестация ПМ 05 

Экзамен МДК 05.02 

12 

6 

     

 Консультация 2      

 Всего:  798 646  128 70 4 180 396 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и  

лабораторных занятия 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 
Раздел 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
32 ПК 5.1.-5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

МДК. 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
32  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Содержание  10 ПК 5.1 

ОК 01-03, 05 1. Технологический цикл приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. Последовательность выполнения и характеристика 

технологических операций, современные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Содержание  12 ПК 5.1, 5.3 

ОК 01-05 1. 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. 

 

2. Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. 

отпуску на вынос хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Самостоятельная работы. План кондитерского цеха. Организация 

рабочего места повара и расположение технического оборудования в 

кондитерском цехе.  

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
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Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений 

по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 

процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

2 

Практическое занятие 2. Организация рабочего места кондитера для 

выполнения работ на различных участках кондитерского цеха. 
2 

Тема 1.3. 

Виды, классификация 

и ассортимент 

кондитерского сырья 

и продуктов 

Содержание  10 ПК 5.1, 5.3, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 1. Характеристика различных видов, классификация и ассортимент 

кондитерского сырья и продуктов, используемых при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и 

продуктов к использованию. 

 

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

Правила оформления заявок на склад. 

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих 

смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в различных отделениях кондитерского цеха 

2 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач на 

взаимозаменяемость сырья 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

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. 
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6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

 

МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

178  

Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

26 ПК 5.1, 5.2 

ОК 01-05, 07, 09 

Тема 2.1. 

Виды, классификация 

и ассортимент 

отделочных 

полуфабрикатов 

Содержание 2 ПК 5.1, 5.2 

ОК 01-03 1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода 

приготовления. Ассортимент и назначение различных видов 

отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях. 

2 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для 

приготовления отделочных полуфабрикатов. Оценка их качества. 

Тема 2.2. 

Приготовление 

сиропов и 

отделочных 

полуфабрикатов на 

их основе. 

Содержание 6 ПК 5.1, 5.2 

ОК 01-03, 05 1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и 

использование в приготовлении отделочных полуфабрикатов, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические 

способы определения готовности сиропов. Оценка качества. 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, 

вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и количества 

в соответствии с технологическими требованиями к сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для 

глазирования, жженки), правила и режим варки, последовательность 

выполнения технологических операций. Определение готовности и 

правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения сиропов. 

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) 

правила и режим варки, последовательность выполнения 

технологических операций. Определение готовности и правила 

использования помады. 

5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от 

температуры уваривания и рецептуры карамельного сиропа. 
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Особенности приготовления, использование дополнительных 

ингредиентов, правила и режимы варки. Простые украшения из 

карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего 

вещества. Правила и режим варки, использование дополнительных 

ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Тема 2.3. 

Приготовление 

глазури 

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури 

сырцовой для глазирования поверхности, глазури сырцовой и заварной 

для украшения изделий, шоколадной глазури. Последовательность 

выполнения технологических операций, органолептические способы 

определение готовности, требования 

к качеству, условия и сроки хранения. 

2 ПК 5.1, 5.2 

ОК 01-05 

2. Использование различных видов глазури в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты 

оформления. 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

назначение и 

подготовка к 

использованию 

кремов 

Содержание 6  

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного 

сырья и дополнительных ингредиентов. Требования к качеству сырья. 

Методы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

2 ПК 5.1, 5.2 

ОК 01-05, 07, 09 

2. Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из 

молочных продуктов: сметаны, творога, сливок. Ассортимент, 

рецептура, правила и режим приготовления, последовательность 

выполнения технологических операций. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 5. Рисование элементов, выполняемых при 

помощи кондитерского мешка и корнетика 

4 

Тема 2.5. 

Приготовление 

сахарной мастики и 

марципана 

Содержание 2  

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, 

рецептура, ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 ПК 5.1, 5.2 

ОК 01,03,05, 09 
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2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты 

оформления. 

 

Тема 2.6. 

Приготовление 

посыпок и крошки 

Содержание 6  

1. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. 

Их характеристика и способы приготовления. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

2 ПК 5.1, 5.2 

ОК 01,05, 09 

2. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 1. Приготовление отделочных полуфабрикатов 4 

Тема 2.7. 

Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

Содержание 2  

1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства: ассортимент, правила подготовки к 

использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

 
ПК 5.1, 5.2 

ОК 01, 09 

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления. 

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 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

28 ПК 5.1, 5.2, 5.3 

ОК 01-05, 07, 09 

Тема 3.1. 

Классификация и 

ассортимент 

Содержание 2 ПК 5.1, 5.2, 5.3 

ОК 01-03, 09 1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании 

хлебобулочных изделий и хлеба. 
2 
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хлебобулочных 

изделий и хлеба 

2. Требования к качеству, правила выбора и варианты сочетания 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, условия и сроки 

хранения. 

 

Тема 3.2. 

Приготовление 

начинок и фаршей 

для хлебобулочных 

изделий 

Содержание 2 ПК 5.1, 5.2, 5.3 

ОК 01-05 1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, 

используемых в приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их 

характеристика и использование. Правила выбора, требования к 

качеству основных и дополнительных ингредиентов. 

2 

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению 

продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса 

и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. Органолептические 

способы определения степени готовности. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок 

Тема 3.3. 

Приготовление 

различных видов 

теста для 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Содержание 8  

1. Замес и образования теста. Сущность процессов происходящих при 

замесе теста. Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их 

характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных 

изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы 

разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия 

и сроки хранения соуса красного основного и его производных. 

4 ПК 5.1, 5.2, 5.3 

ОК 01-05, 07 

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и 

закваске, пресного, слоеного дрожжевого теста. Влияние отдельных 

видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. 

Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие № 6. Решение задач на определение упека, 

припека, расчет количества воды для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба 

2 

Тема 3.4. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

Содержание 16  

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального 

ассортимента, формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

2 ПК 5.1, 5.2, 5.3 

ОК 01-05, 07, 09 

2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 2 



19 
 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

ассортимента, в том числе региональных и низкокалорийных изделий. 

Особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка 

хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа №2. Приготовление и оформление 

хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого безопарного теста 

6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление 

хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого опарного теста 

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3 

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 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

74 ПК 5.1, 5.4 

ОК 01-05, 07, 09 

Тема 4.1. 

Мучные 

кондитерские 

изделия из 

бездрожжевого теста 

Содержание 6  

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, 

ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 

2 ПК 5.1, 5.4 

ОК 01-05 
2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к основным мучным 

кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских 

изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

4 

Тема 4.2. 

Приготовление и 

оформление и 

Содержание 68  

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных изделий из пресного, пресного 
40 ПК 5.1, 5.4 
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подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий из пресного, 

пресного слоеного и 

сдобного пресного 

теста разнообразного 

ассортимента 

слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, воздушного, 

бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы 

приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы 

определения степени готовности разных видов мучных кондитерских 

изделий. 

ОК 01-05, 07, 09 

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, 

подготовка к реализации, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Тематика лабораторных занятий 28 

Лабораторное занятие № 4. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пресного теста 

4 

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пресного слоеного теста 

4 

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из сдобного пресного теста 

4 

Лабораторная занятие №7. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пряничного теста 

4 

Лабораторная занятие №8. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из песочного теста 

4 

Лабораторная занятие № 9. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из бисквитного теста 

4 

Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из заварного теста 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 4 

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 и изделий 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. 
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Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента 
42 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Тема 5.1. 

Изготовление и 

оформление 

пирожных 

Содержание 20  

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса 

пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила 

выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к 

реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-

желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. 

Процесс приготовления в зависимости от формы. 

2 

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, 

глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, 

круглые, корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от формы. 

Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 

2 

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, 

квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). 

Процесс приготовления в зависимости от формы. 

2 

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: 

трубочки, кольца, шарики и от отделки: глазированные, обсыпные 

крошкой или сахарной пудрой. 

2 

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и 

двойных, применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их 

вида. 

4 

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа 

приготовления, формы, отделки: «Любительское», «Картошка» 

глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, фомование 

и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 

2 

Тематика практических и лабораторных занятий 4 

Лабораторная работа № 11. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации пирожных 

4 

Тема 5.2. Содержание 22  
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Изготовление и 

оформление тортов 

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в 

зависимости от сложности отделки, формы и массы (массового 

приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы 

изготовления тортов. Правила выбора и варианты сочетания 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении тортов. 

Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, 

круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов 

в зависимости от ассортимента 

2 

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, 

глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов 

в зависимости от ассортимента. 

2 

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, 

обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов 

в зависимости от ассортимента. 

2 

5. Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов, 

ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

2 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность 

процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости 

от ассортимента. 

2 

Тематика практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 12. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации тортов 

6 

Самостоятельная работа. Составление технико- 

технологической карты на мучное кондитерское изделие. 

2 

Консультация 2 

Экзамен МДК 05.02 6 
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Промежуточная аттестация (ПМ 05) 12 

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. 

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 разнообразного ассортимента, в том 

числе 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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 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 готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

180 
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на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. 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. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: 

20. 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: 

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 хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного 

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. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. 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.). 

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 

396 
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Промежуточная аттестация 12 

Всего 798 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

-Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с 

п. 6.1.2. образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

-Лаборатория «Поварское дело»,  оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

- Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2020. – 336 с. 

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

СПО / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: 

Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

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

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для учащихся учреждений 

СПО / И.И. Потапова. Москва: Академия, 2020.  

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. 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.  

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.  

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.  

11. 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.  

12. 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.  

13. 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.  
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14. 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.  

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. 

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. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. 

А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — 

ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/97306 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
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
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
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2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 4.  2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.Введ. 2.  

2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. 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. 

вед. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. 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]. 

11. 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]. 

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. 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»].  

15. 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»]. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки
1
 

ПК 5.1 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные 

материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса теста, 

выпечки, отделки, комплектования готовой 

продукции); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполненияе работ по 

уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную 

и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых мучных кондитерских 

изделий требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства 

в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

 заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

 заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

 заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

 практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

 выполнения 

заданий экзамена по 

модулю; 

 экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.4. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том числе 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетичеких затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандртам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

 корректное использование цветных 

разделочных досок; 

 раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

 соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) 
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пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 

 адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, заказа: 

 гармоничность, креативность, 

аккуратность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

 гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

 соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребности 

в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

 заданий для 

практических/ 

лабораорных 

занятий; 

 заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

 заданий для само- 

стоятельной работы 
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полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций поулучшению плана 

Промежуточная 

аттестация: 

 экспертнное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

 практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

 заданий 

экзамена по модулю; 

экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участиея в деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 
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ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной 

деятельности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.06 Приготовление, оформление, подготовка к реализации блюд  

карельской кухни» 

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление, подготовка к 

реализации блюд карельской кухни». 

Профессиональный модуль включен в вариативную часть образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код ОК 

ПК 
Уметь  

Знать Владеть навыками 

ОК.01 определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

приготовления, 

творческого 

оформления 

кулинарных, 

выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни и их подачи 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и/или проблем 

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.02 использовать современное программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 

приготовления и 

оценки качества 

полуфабрикатов и 

готовых блюд, 

выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 
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ОК.03 определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

кухни 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

основы 

предпринимательско

й деятельности, 

правовой и 

финансовой 

грамотности 

презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

основные этапы 

разработки и 

реализации проекта 

ОК.04 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности 

личности 

подготовки основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

ОК.06 демонстрировать осознанное поведение традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений 

описывать значимость своей профессии значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и 

последствия его 

нарушения 

ПК.6.1  

 

 

подбирать и оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение 

ассортимент 

основных 

ингредиентов для 

приготовления блюд 

выбора сырья для 

приготовления 

кулинарной 

продукции и 

выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

выбирать, применять, комбинировать 

различные методы приготовления блюд, 

выпечных и кондитерских изделий 

кулинарные 

традиции карелов 

подготовки основных 

продуктов и 

дополнительных 
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карельской кухни ингредиентов для 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

проверять качество готовых блюд, 

выпечных и кондитерских изделий 

карельской кухни 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

приготовления и 

оценки качества 

полуфабрикатов и 

готовых блюд, 

выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни критерии оценки 

качества блюд, 

выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

уметь оформлять готовые блюда и 

изделия карельской кухни 

правила 

приготовления, 

творческое 

оформление и 

подготовка к 

реализации блюд, 

выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

приготовления, 

творческого 

оформления 

кулинарных, 

выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни и их подачи 

традиционные 

правила подачи 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий 

ПК.6.2 использовать цифровые устройства с 

целью поиска информации 

базовые системные 

программные 

продукты и пакеты 

прикладных 

программ в области 

профессиональной 

деятельности 

самостоятельного 

поиска информации 

уметь обрабатывать информацию с 

помощью различных программ и сервисов 

назначение и виды 

информационных 

технологий, 

технологии сбора, 

накопления, 

обработки, передачи 

и распространения 

информации 

анализа, сбора, 

обработки и 

передачи 

необходимой 

информации при 

помощи устных и 

письменных 

коммуникативных ин

уметь выполнять обмен, хранение и 

защиту информации 
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1.3       Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

Для достижения дополнительных результатов по запросу работодателей, освоение которых 

обеспечит вариативная часть образовательной программы, а также выявление набора показателей, 

связанных с освоением цифровых компетенций, обеспечивающих профессиональную деятельность 

будущих специалистов определено 180 часов.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 66 56 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Практика, в т.ч.: 108 108 

учебная - - 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК.06.01 в форме зачёта 

-  

 

МДК.06.02 в форме зачёта 

 
-  

ПП.06 в форме дифференцированного зачёта -  

ПМ.06в форме экзамена 12  

Всего 186 164 

 

2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код 

ОК, 

ПК 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р

м
е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

Л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
х

  

и
 п

р
ак

ти
ч

ес
к
и

х
 з

ан
я
ти

й
 

К
у

р
со

в
ая

 р
аб

о
та

 (
п

р
о

ек
т)

 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о

та
 

У
ч
еб

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

П
р

о
и

зв
о

д
ст

в
ен

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 

6.1 

ОК 

01, 

Раздел 1. Блюда карельской 

кухни 

36 28 8+

28 

8 28 - -   

использовать методы и инструменты 

управления процессами в цифровой среде 

при решении профессиональных задач  

основные методы и 

приемы обеспечения 

информационной 

безопасности 

формационных техно

логий 
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ОК 

02, 

ОК 

03, 

ОК 

04, 

ОК 06 

КК 

01, 

КК 

02, 

КК 

03, 

КК 04 

ПК 

6.2 

ОК 

01, 

ОК 

02, 

ОК 

03, 

ОК 04 

ОК 06  

КК 

01, 

КК 

02, 

КК 

03, 

КК 04 

Раздел 2. Основы цифровой 

экономики 

30 22 2+

28 

2 28 - -   

 Учебная практика - -   -  

ПК 

6.1 

ПК 

6.2 

 

Производственная практика 108 108    1

0

8 

 Промежуточная аттестация 8      

 Всего:  180 164 66 10 56 - - - 1

0

8 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятия. 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Раздел 1. Блюда карельской кухни 36 / 28  

МДК 06.01  

Приготовление, оформление и подготовка к реализации закусок, холодных и горячих 

блюд 

36 / 28  

Тема 1.1. 

Приготовление и 

оформление блюд 

карельской кухни 

 

Содержание  8 ПК.6.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 06 

КК 01, КК 02, КК 03, 

КК 04 

Карельская кухня, финская кухня. Основные особенности. Ассортимент 

и характеристика блюд карельской кухни.  Продукты, используемые в 

карельской кухне. Технологический процесс приготовления блюд 

карельской кухни: салаты, закуски, горячие блюда. 

2 

Особенности приготовления рыбных, мясных горячих, молочно - 

крупяных блюд 
2 

Особенности приготовления мучных кондитерских изделий (калиток, 

сканцев) из без дрожжевого теста из разных видов муки.  
2 

Особенности приготовления мучных кондитерских изделий из 

дрожжевого теста 
2 

В том числе практических и лабораторных занятий 28 

1. Составление технологических карт, технологических схем по 

приготовлению и приготовление холодных и горячих блюд 

4 

2. Составление технологических карт, технологических схем по 

приготовлению и приготовление рыбных блюд 

6 

3. Составление технологических карт, технологических схем по 

приготовлению и приготовление мучных кондитерских изделий из 

дрожжевого теста 

6 

4. Составление технологических карт, технологических схем по 

приготовлению и приготовление изделий из пресного теста 

6 

5. Приготовления мучных кондитерских изделий с рыбой 6 

Раздел  2.  Основы цифровой экономики 30 / 28  

МДК.06.02 Освоение компетенций цифровой экономики 30 / 28  

Тема 1.1.  Содержание   ПК.6.2 
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Освоение  

универсальных  

цифровых  

компетенций 

Содержание 2 ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04,  

КК 01, КК 02, КК 03, 

КК 04 

Работа с офисными пакетами (MC Office, Open Ofice) 2 

В том числе практических и лабораторных занятий 28 

6. Представление данных с помощью текстового редактора WORD и        

обработка данных в EXCEL 

6 

7. Поиск необходимой информации в сети Интернет 6 

8. Обработка и хранение персональных данных, в том числе в сети 

Интернет 

6 

9. Практикум по сбору информации и её защите 6 

10.  Практикум по работе с базами данных 4 

Производственная практика  

Виды работ: 

Приготовление горячих блюд карельской кухни 

Приготовление холодных блюд карельской кухни 

Приготовление закусочных блюд карельской кухни 

Приготовление выпечных изделий карельской кухни из без дрожжевого теста 

Приготовление выпечных изделий карельской кухни из дрожжевого теста  

Работа с базами данных 

Применение программного обеспечения в профессиональной деятельности  

108 

ПК.6.1, ПК 8.2 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 06 

КК 01, КК 02, КК 03, 

КК 04 

Промежуточная аттестация 12  

Всего 186  

 

2.4. Курсовой проект (работа)  

Не предусмотрено
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

-Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствии с 

п. 6.1.2. образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

-Лаборатория «Поварское дело»,  оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   

- Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

 

1. Андонова, Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей и форм 

обслуживания: учебник для студ. учрежд. СПО/ Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. – 4-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. -   Текст: непосредственный 

2. Василенко, З. В. Кулинарная характеристика блюд : учебное пособие / З. В. Василенко, 

Т. Н. Болашенко. — Минск : РИПО, 2019. — 271 с. — ISBN 978-985-503-966-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/154196 (дата обращения: 07.12.2022). — Режим доступа: по 

подписке. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. 

Морозова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 176 с. — ISBN 978-5-507-

45569-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/276413 (дата обращения: 28.11.2022). — Режим доступа: по 

подписке. 

4. Приготовление блюд из рыбы (ПМ.04) : учебные пособия / составители А. А. Богачева 

[и др.]. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 174 с. — ISBN 978-5-222-35288-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/166920 (дата обращения: 28.11.2022). — Режим доступа: по 

подписке.  

5. Баймуратова Л. Р. Цифровая грамотность для экономики будущего / Л.Р. Баймуратова 

[и др.]; Аналитический центр НАФИ. - Москва.: НАФИ, 2018. - 86 с. - ISBN 978-5-9909956-2-

8. - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1031306 

 

 

3.2.2. Дополнительные источники (при необходимости) 

 

1. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-тов 

и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

2. Никольская Р.Ф. « Карельская и финская кухня», Петрозаводск: Издательский дом 

«Карелия», 2010 г. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки
1
 

ПК.6.1 Выполнять 

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

реализации закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

ОК.04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Подбор ингредиентов для приготовления блюд и 

выпечных изделий и рациональное использование 

сырья 

 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий. 

 

 

Оценка решения 

ситуационных задач.  

 

 

Оценка тестового 

контроля. 

 

 

Зачёт. 

 

 

Дифференцированный 

зачёт. 

 

 

 

Экзамен. 

ПК.6.1 Выполнять 

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

реализации закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

ОК.04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Выбор оборудования для приготовления блюд и 

выпечных изделий 

 

ПК.6.1 Выполнять 

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

реализации закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

Расчет потребности в продуктах, полуфабрикатах 

 

                                                           
1
 Примеры оформления формы контроля: контрольные работы, зачеты, квалификационные испытания, защита 

курсовых и дипломных проектов (работ), экзамены. Примеры оформления методов оценки: интерпретация 

результатов выполнения практических и лабораторных заданий, оценка решения ситуационных задач, оценка 

тестового контроля. 
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изделий карельской 

кухни 

ОК.04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

ПК.6.1 Выполнять 

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

реализации закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Организация рабочего места –рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов 

ПК.6.1 Выполнять 

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

реализации закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

ОК.04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Соблюдение техники безопасности на рабочем 

месте 

ПК.6.1 Выполнять 

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

реализации закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

Грамотное ведение технологических процессов при 

приготовлении, оформлении и подготовке к 

реализации закусок, холодных и горячих блюд, 

выпечных и кондитерских изделий карельской 

кухни 
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ОК.02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности к 

различным  

ПК 6.1 Выполнять 

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

реализации закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Оценка качества приготовленных блюд и изделий 

ПК.6.1 Выполнять 

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

реализации закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

ПК.6.2 Управлять 

информацией и 

данными при 

организации 

производства 

ОК.01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

ситуациям 

контекстам 

Анализ сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности 

 

ПК6.1 Выполнять 

приготовление, 

оформление и 

подготовку к 

Планирование профессиональной деятельности 
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реализации закусок, 

холодных и горячих 

блюд, выпечных и 

кондитерских 

изделий карельской 

кухни 

ПК6.2 Управлять 

информацией и 

данными при 

организации 

производства 

ОК.03. Планировать 

и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

ОК.06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 
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Приложение 2.1 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП. 01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ 

И ГИГИЕНЫ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   
Дисциплина «ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены» является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 

09-10. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

Код ОК,  

ПК 
Уметь  

Знать Владеть навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

 

определять этапы решения 

задачи, составлять план действия, 

реализовывать составленный 

план, определять необходимые 

ресурсы 

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач 

и/или проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 02 определять задачи для поиска 

информации, планировать 

процесс поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации, 

структурировать получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

приемы 

структурирования 

информации 
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оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 применять современную научную 

профессиональную 

терминологию;  

современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

 

ОК 04 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

основы деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности 

социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений 

 

ОК 06 описывать значимость своей 

специальности; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

 

ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности 

правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности  

 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по  СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 09 применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных 

задач; 

современные средства 

и устройства 

информатизации; 

 

ОК 10 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 1.1-1.4 использовать лабораторное 

оборудование; 

определять основные группы 

микроорганизмов; 

проводить 

микробиологические 

исследования  и давать оценку 

полученным результатам; 

основные понятия и 

термины 

микробиологии; 

классификацию 

микроорганизмов; 

морфологию и 

физиологию основных 

групп 

микроорганизмов; 

роль микроорганизмов 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 
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в круговороте веществ 

в природе; 

основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; 

правила личной 

гигиены работников 

организации питания; 

характеристики 

микрофлоры почвы, 

воды и воздуха; 

особенности 

сапрофитных и 

патогенных 

микроорганизмов; 

классификацию 

моющих средств, 

правила их 

применения, условия 

и сроки хранения; 

правила проведения 

дезинфекции, 

дезинсекции, 

дератизации; 

схему 

микробиологического 

контроля; 

генетическую и 

химическую основы 

наследственности и 

формы изменчивости 

микроорганизмов; 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

заказом, планом 

работы; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности; 

 

ПК 2.1-2.8 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; 

основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; 

микробиологию 

основных пищевых 

продуктов; 

пищевые вещества и их 

значение для организма 

человека; 

суточную норму 

потребности человека в 

питательных 

веществах; 
основные процессы 

обмена веществ в 

организме; 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 



6 

 

 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности 

упаковки и хранения 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

ПК 3.1-3.5 производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря; 

осуществлять 

микробиологический контроль 

пищевого производства; 

суточный расход 

энергии; 

состав, 

физиологическое 

значение, 

энергетическую и 

пищевую ценность 

различных продуктов 

питания;  

физико-химические 

изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания 

наличия качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности 

упаковки и хранения 

холодных блюд, 
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кулинарных изделий, 

закусок 

ПК 4.1-4.5 проводить органолептическую  

оценку качества и безопасности 

пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую  

ценность блюд; 

усвояемость пищи, 

влияющие на нее 

факторы;  

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного 

питания для различных 

групп населения; 

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 

ПК 5.1-5.5 составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом 

индивидуальных особенностей 

человека; 

назначение 

диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления 

рационов питания 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства 

кулинарной продукции; 

методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой 

продукции; 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 
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обеспечивания 

наличия качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 
осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности 

упаковки и хранения 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 18 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 14 

лабораторные работы  2 

практические занятия  16 

Самостоятельная работа  2 

Промежуточная аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета 
2 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование разделов и 

тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 

1 
ОК 01-07, 09, 

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 Основы микробиологии в пищевом производстве  

ОК 01-07, 09, 

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 

 

 

 

 

 

Тема 1.1 

Основные группы 

микроорганизмов, их 

роль в пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала 

1 

Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки 

бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе. 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние 

микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий 

общественного питания. 
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Тематика практических занятий 2 

Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. Работа с 

муляжами, консервами, образцами пищевых продуктов 
2 

Тематика лабораторных работ 2 

Изучение под микроскопом микроорганизмов 2 

Тема 1.2 

Основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 01-07, 09, 

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 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые 

кишечные инфекции: брюшной тиф, дизентерия, холера, сальмонеллез и др. 

Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией на 

предприятиях. Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур. 

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, 

условия их развития 

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях 

общественного питания 

Схема микробиологического контроля 

Тематика практических занятий 2 

Решение ситуационных задач по определению наличия патогенной микрофлоры в 

пищевых продуктах 
2 
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Раздел 2 Основы физиологии питания   

Тема 2.1 Основные пище 

вые вещества, их 

источники, роль в струк- 

туре питания 

Содержание учебного материала 

1 

ОК 01-07, 09, 

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 

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 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания 

Тематика практических занятий 2 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности 
2 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала 

1 
ОК 01-07, 09, 

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 

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

Тематика практических занятий 2 

Изучение схемы пищеварительного тракта. 1 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 1 

Тема 2.3 Обмен веществ и Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, 09, 
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энергии Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. 

Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме 

человека 

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 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный 

расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта 

энергетической ценности блюда 

Тематика практических занятий 2 

Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека. 1 

Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 1 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для различных 

групп населения 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 01-07, 09, 

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 

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 

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 

Тематика практических занятий 2 

Составление рационов питания для различных категорий потребителей 2 
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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 

2 

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве   

Тема 3.1 Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание учебного материала 

1 

ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к 

внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский 

контроль: значение и сроки проведения медицинских обследований. 

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  ПК 5.1-5.5 

Тема 3.2 

Санитарногигиенические 

требования к 

помещениям 

Содержание учебного материала 

1 

ОК 01-07, 09, 

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 

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 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, 

условия и сроки хранения 
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Тематика практических занятий 2 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 

дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 

обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

2 

Тема 3.3 

Санитарногигиенические 

требования к кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала 

1 
ОК 01-07, 09, 

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 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и 

полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, 

паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с 

кремом и др.): санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила 

применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

Тематика практических занятий 2 

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 
2 

Тема 3.4 

Санитарногигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 

Сопроводительная документация 
1 

ОК 01-07, 09, 

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 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку 

некоторых видов сырья и продукции 
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 Промежуточная аттетсация в форме дифференцированного зачета 

 
2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение: 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

- Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный в 

соответствии с п. 6.1 образовательной программы по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

- залы (библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет). 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе.  
 

1. 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.  

2. 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.  

3. 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.  

4. 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.  

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – 

Москва: Академия, 2017. –160 с. 

6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 

ч. Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 352 с. 

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 11-е 

изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 256 с. 

8. 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.  

9. 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.  

10. 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.  

11. 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. 

12. Быкова, Т. О. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве : учебное пособие для СПО / Т. О. Быкова, А. В. Борисова. — Саратов : 

Профобразование, 2021. — 174 c. — ISBN 978-5-4488-1254-5. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://www.iprbookshop.ru/106842 

13. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 

https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
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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. 

14. 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. 

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. 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. 

17. 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. 

18. 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. 

19. 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. 

20. 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. 

 

3.2.2. Дополнительные источники: 

Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 

2021. — 298 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращения: 31.10.2021).   

https://e.lanbook.com/book/147246
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/147261
https://e.lanbook.com/book/154401
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения1 Показатели 

освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знает: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы микроорганизмов, 

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; 

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; 

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 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при провдении: 

 письменного/устного 

опроса; 

 

 тестирования; 

 

 оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 
 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде: 

-тестирования. 

Умеет: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для внеаудиторной 

                                                      
1
 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами 

(НАССР) при выполнении работ; 

производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и 

моющих средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого сырья 

и продуктов; рассчитывать  

энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

(самостоятельной) 

работы 

 
 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборат

орных занятий 

 
Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на зачете 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

 Дисциплина «ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 

Код ПК, 

ОК 
Уметь Знать 

Владеть навыками 

ПК 1.1 

  

проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования 

к качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

 

 

ПК 2.1 оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (ХАССП); 

 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

 

 

ПК 3.1 оформлять учетно-

отчетную документацию по 

расходу и хранению 

продуктов; 

 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого 

сырья, продуктов; 

 

 

ПК 4.1 осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

 

 

ПК 5.1  виды складских помещений и 

требования к ним; 

 

 

ОК 10  правила оформления заказа 

на продукты со склада и 

приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

 



4  

поставщиков 
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2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. подготовки 

Учебные занятия 48 16 

Самостоятельная работа 2 - 

Промежуточная аттестация в форме 

(дифференцированного зачета) 
2 - 

Всего 52 16 
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2.2.Содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Химический состав 

пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, 09, 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 

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, 

витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 

2 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 1. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7,9,10 

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 

1. Классификация продовольственных товаров. 2 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Тема 2. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе 

региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

2 
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и продуктов их 

переработки 

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

ПК 5.1-5.5 

Тематика лабораторных работ№1 2 

1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по 

стандарту. 

2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по 

стандарту 

Тема 3 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, 09, 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 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хле- 

бобулочных изделий. Кулинарное назначение зерновых товаров. 

2 

 

 

2 

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров 

Тематика лабораторных работ№2 2 

1. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по 

стандарту 

Тема 4. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, 09, 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 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

молока и молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров 

2 

 

2 

2. Условия и сроки храения молочных товаров 

Тематика лабораторных работ№3 2 

1. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 

Тема 5 Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, 09, 10 



8  

Товароведная 

характеристика 

рыбы, 

рыбных продуктов 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 
 

2 

 

2 

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 2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

Тематика лабораторных работ№4 2 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 

2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, 

содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика 

мяса и 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, 09, 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 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение мяса и мясных продуктов. 

2 

 

 

2 2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ№5 2 

1. Органолептическая оценка качества мяса 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала 10 ОК 01-07, 09, 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 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение яичных продуктов 

2 

 

2 

 

2 

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

пищевых жиров, кулинарное назначение 

3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 

Тематика лабораторных работ№6-7  



9  

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. 

Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых 

дефектов. 

2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качествапищевого жира по стандарту 

 

2 

 

 

2 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

Содержание учебного материала 8 ОК 01-07, 09, 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 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 

2 

2 

2.  Условия и сроки хранения 

Тематика лабораторных работ№8 2 

1. Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 Дифференцированный зачет 2  

Всего: 52  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

- кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2. образовательной программы по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

- залы (библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

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. Основные печатные издания 

1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для СПО / З.П. 

Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

2. 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.  

3. 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.  

4. 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.  

5. 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.  

6. 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.  

7. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц сельскохозяйственной 

птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2.  

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Минько, Э. В. Теоретические основы товароведения : учебное пособие для СПО 

/ Э. В. Минько, А. Э. Минько. — Саратов : Профобразование, 2017. — 156 c. — ISBN 978-

5-4488-0148-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/70617 

2. 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: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 

пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 

https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://e.lanbook.com/book/146832
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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. 

4. 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. 

5. 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. 

6. 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. 

7. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц сельскохозяйственной 

птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149346  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Васюкова, А. Т.  Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для 

среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-15144-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/488216 (дата обращения: 31.10.2021). 

 

https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/149346
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения1 Критерии оценки Методы оценки 

Осваиваемые знания: 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, посту- 

пающих со склада и от 

поставщиков 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль при 

провдении: 

 письменного/устного 

опроса; 

 тестирования; 

 оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 
 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета  в виде: 

-тестирования. 

Осваиваемые умения: 

проводить органолептическую 

оценку качества и 

безопасности 

продовольственных продуктов 

и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетноотчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продукто 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

Рациональность действий 

и т.д. 

Текущий контроль: 

 защита отчетов по 

практическим/ лабораорным 

занятиям; 

 оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

 экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практиче- 

ских/лабораторных занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

 экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на диф зачете 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места » 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места»: 

ознакомление студентов с основами технического оснащения и организации рабочего места; 

подготовка студентов к применению основ технического оснащения и организации рабочего 

места в последующей практической деятельности в качестве повара или его помощника. 

Дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места является 

обязательной частью образовательной программы ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО 

профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК 

ПК 
Уметь  

Знать Владеть 

навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

- Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах;         

- Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, 

реализовывать составленный план, 

определять необходимые ресурсы 

структура плана для решения 

задач, алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

ОК 02 определять задачи для поиска 

информации, планировать процесс 

поиска, выбирать необходимые 

источники информации 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

- Определение 

потребности в 

информации.  

- Осуществление 

эффективного 

поиска. 

- Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации, 

структурировать получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

приемы структурирования 

информации; формат 

оформления результатов 

поиска информации 
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профессиональных 

задач 

ОК 04 организовывать работу коллектива 

и команды 

психологические основы 

деятельности коллектива 

- Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач  

- Планирование 

профессиональной 

деятельность 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности личности 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений 

- Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке  

- Проявление 

толерантность в 

рабочем 

коллективе 

ОК 09 применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

современные средства и 

устройства информатизации; 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

- Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

ПК 1.1  выполнять и контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 

обеспечивать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

повара; 

процессы подготовки 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 

 

системы охраны труда, 

пожарной безопасности и 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

 

виды кухонных ножей, 

правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их 

назначение; 

- Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

 

ПК 2.1 контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ для 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 56 

в т.ч. в форме практической подготовки 12 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 42 

лабораторные работы (если предусмотрено) 12 

Промежуточная аттестация в формате дифференцированного зачета 2 

  

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

 

ПК 3.1 контролировать своевременность 

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; 

последовательность 

выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

 

ПК 4.1 оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с 

их квалификацией; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем 

месте повара; 

ПК 5.1 разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАССП); 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях 

питания 

18  

Тема 1.1 Классификация 

и характеристика 

основных типов 

организаций питания 

Содержание   ОК1,2,4,5,9 

1. Классификация, основные типы и классы организаций 

питания. Характеристика основных типов организаций 

питания. Специализация организаций питания 

4 

Тема 1.2 Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание  10 ОК1,2,5 

ПК 1.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

1. Характеристика, назначение и особенности 

деятельности заготовочных, доготовочных 

организаций питания и организаций с полным 

циклом производства. Характеристика структуры 

производства организации питания. Общие 

требования к организации рабочих мест повара. 

2.   Организация работы складских помещений в 
соответствии с 

типом организации питания. Нормируемые и 

ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения 

и отпуска сырья, пищевых продуктов 

3.   Характеристика способов кулинарной 
обработки 

4. Организация работы зон кухни, 

предназначенных для обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов, для 

приготовления горячей кулинарной 

продукции, для приготовления холодной 

кулинарной продукции. Характеристика 
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организации рабочих мест повара. 

5. Организация работы кондитерского цеха. 

Организация рабочих мест по производству 

кондитерской продукции. 

    Организация реализации готовой кулинарной 

продукции. Общие требования к хранению и 

отпуску готовой кулинарной продукции. 

Организация рабочих мест повара по отпуску 

готовой кулинарной продукции для 

различных форм обслуживания. 

Тематика практических занятий 4 

 1. Организация рабочих мест повара по обработке 

сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по 

индивидуальным заданиям). 

2 ОК1,2,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 
 2. Организация рабочих мест повара по приготовлению 

холодной кулинарной продукции (по 

индивидуальным заданиям). 

1 

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению 

горячей кулинарной продукции (по индивидуальным 

заданиям) 

1 

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства 

38  

Тема 2.1 Механическое 

оборудование 

Содержание  14  

1.  Классификация механического оборудования. 

Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности. Универсальные приводы. Назначение, 

принципы устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их крепления. Правила 

безопасной эксплуатации 

2 ОК1,4,5,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 
 2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, 

плодов. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 
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3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. 

Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических 

товаров. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

2 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и 

упаковки. Правила безопасной эксплуатации 

2 

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде. Назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

2 

Тематика практических занятий 2 ОК1,4 

ПК 1.1 

ПК 3.1 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования для обработки овощей и картофеля. 

1 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации 
оборудования для обработки мяса и рыбы 

1 

Тема 2.2 Тепловое 

оборудование 
Содержание  

18 ОК1,2,4,5,9 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

1. Классификация теплового оборудования по 

технологическому назначению, источнику тепла и 

способам его передачи. Характеристика основных 

способов нагрева. Автоматика безопасности. 

Правила безопасной эксплуатации 

2 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение 

и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

4 

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных 

способов жарки и выпечки. Классификация и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

Варочно-жарочное оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4 
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4. Универсальное и водогрейное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. 

Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

4 

Тематика практических занятий 4 ОК1,4,5,9 

ПК 2.1 

ПК 5.1 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового 
оборудования 

2 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации 
многофункционального теплового оборудования 

2 

 Содержание  6 ОК1,2,4 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 5.1 

1. Классификация и характеристика холодильного 

оборудования, Способы охлаждения (естественное и 

искусственное). Правила безопасной эксплуатации 

2 

Тематика практических занятий 2 

1.   Изучение правил безопасной эксплуатации 
холодильного оборудования 

2 

Самостоятельная работа Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 
производственной гигиены 

2  

Дифференцированный зачет  2  

Всего  56  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

- кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный в 

соответствии с п. 6.1.2. образовательной программы по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

- залы (библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет). 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

 

1.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», 2019. – 336 с. 

 

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 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   2016-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 

12 с. 

5. 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 

6. 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 

7. 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/ 

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

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/
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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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знание: 

− классификацию, 

основные технические 

характеристики, 

назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных 

групп  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; 

− правила 

электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях 

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 

Умение: 

− 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 

- Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 
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технологическое 

оборудование по его 

назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, 

правильно ориентироваться 

в 

экстренной ситуации 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»: 

По итогам освоения дисциплины, обучающиеся должны продемонстрировать результаты 

обучения, соотнесённые с результатами освоения ООП СПО, приведённые в таблице в п.1.2 

Дисциплина «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»: 

включена в обязательную часть общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК 

ПК 
Уметь  

Знать Владеть 

навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте, анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить  

 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и/или проблем 

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 02 определять задачи для поиска 

информации, планировать процесс 

поиска, выбирать необходимые источники 

информации 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 
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деятельности 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации, структурировать 

получаемую информацию, оформлять 

результаты поиска 

приемы 

структурирования 

информации 

 

оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

современные 

средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их 

применения и  

 

использовать современное программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 

 

использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных 

задач 

  

ОК 03 определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

 

применять современную научную 

профессиональную терминологию 

современная научная 

и профессиональная 

терминология 

 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

основы 

предпринимательско

й деятельности, 

правовой и 

финансовой 

грамотности 

 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности, 

выявлять источники финансирования 

правила разработки 

презентации 

 

презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

основные этапы 

разработки и 
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реализации проекта 

определять источники достоверной 

правовой информации 

  

составлять различные правовые 

документы 

  

находить интересные проектные идеи, 

грамотно их формулировать и 

документировать 

  

оценивать жизнеспособность проектной 

идеи, составлять план проекта 

  

ОК 04 организовывать работу коллектива и 

команды 

психологические 

основы деятельности 

коллектива 

 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности 

личности 

 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

правила оформления 

документов  

 

проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

правила построения 

устных сообщений 

 

 особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

 

ОК 06 проявлять гражданско-патриотическую 

позицию 

сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции 

 

демонстрировать осознанное поведение традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений 

 

описывать значимость своей профессии/ 

специальности 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии/ 

специальности 

 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и 

последствия его 

нарушения 

 

ОК 07 соблюдать нормы экологической правила  
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безопасности экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности  

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии/ специальности 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с соблюдением принципов 

бережливого производства 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий 

региона 

принципы 

бережливого 

производства 

 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

основные 

направления 

изменения 

климатических 

условий региона 

 

 правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

 

ОК 08 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 

 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

основы здорового 

образа жизни 

 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной профессии/ специальности 

условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

профессии/ 

специальности 

 

средства 

профилактики 

перенапряжения 

 

ОК 09 

ОК 10 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

основные 

общеупотребительны

е глаголы (бытовая и 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. подготовки 

Учебные занятия 32 8 

Самостоятельная работа 2 - 

Промежуточная аттестация в форме ( диф.зачет, ) 2  

Всего 36  

 

 

профессиональная 

лексика) 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

 

кратко обосновывать и объяснять свои 

действия (текущие и планируемые) 

особенности 

произношения 

 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план Рассчитывать 

размеры выплат 

по кредитам 

Основы 

предпринимательско

й деятельности 

Основы финансовой 

грамотности Правила 

разработки бизнес- 

планов 

Порядок 

выстраивания 

презентации 

Виды кредитных 

банковских 

продуктов 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов
1
, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 20  

Тема 1.1 

Принципы 

рыночной 

экономики 

Содержание учебного материала 6  

1. Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с 

другими дисциплинами. Основные направления социально-экономического 

развития России. Производство как процесс создания полезного продукта. 

Факторы производства, их классификация. Производственные возможности 

общества и ограниченность ресурсов 

ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

2. Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, 

инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и 

предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное 

законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на спрос и 

предложение 

ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской 

федерации, тенденциях его развития. 

Источники информации 

Журналы «Современный ресторан» «Ресторанные ведомости», Интернет-ресурсы: 

http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. ru 

2  

                                                           
1
 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 

http://www.economi.gov/
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Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

Содержание учебного материала 14  

1. Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской 

деятельности, и их правовое положение Значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков 

и способы их предотвращения и минимизации. 

ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

2. Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки 

отрасли общественного питания, ее роль и значение в экономике страны. Понятие 

организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи 

деятельности. Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации. 

ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

3. Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и 

особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных 

отношений. 

ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых форм и видов 

коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового 

регулирования их деятельности. (Решение ситуационных задач) 

2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда 16  

Тема 2.1 

Основные 

положения 

законодательства, 

регулирующие 

трудовые 

отношения 

Содержание учебного материала 8  

1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование 

трудовых отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. 

Дисциплина труда и трудовой распорядок. 

ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о 

материальной ответственности. Защита трудовых прав работников 

 ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Практическое занятие 2. Порядок заключения, расторжения, изменения условий 

трудового договора 
2 ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Практическое занятие 3. Определение материальной ответственности 

работодателей и работников. Решение ситуационных задач 
2 ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 
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 -  

Тема 2.2. 

Механизм 

формирования и 

формы оплаты 

труда 

Содержание учебного материала 8  

1. Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования оплаты 

труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы 

Формирование фонда оплаты труда в организации, определение средней 

заработной платы. 

ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их 

виды. Права предприятий и организаций по защите интересов трудящихся 

ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практическое занятие 4. Расчет заработной платы при различных формах 

оплаты труда 
2 ОК 01-05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Всего: 36  
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1. 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами обучения: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. – 

Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: 

учебник для студентов СПО / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2020. 

3. Соколова С.В. Экономика организации: учебное пособие для СПО / С.В. 

Соколова. – Москва: Академия, 2020. 

3.2.2. Основные электронные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021). 

2. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471097 (дата обращения: 01.11.2021). 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Трудовой кодекс Российской Федерации. 

2. Налоговый кодекс Российской Федерации. 

3. Кодекс РФ об административных правонарушениях. 

 

 

4. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ «О защите прав 

потребителей» 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 
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документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения2 Критерии оценки Методы оценки 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы 

организаций; 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

-понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и 

минимизации; 

-нормативно правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

-основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования 

заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность формулиро- 

вок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий 

контроль при 

провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде: 

-тестирования. 

-проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

-применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

-применять экономические и 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 
 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

Текущий контроль: 

-   
- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторн

ых занятий 
 

                                                           
2
 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

-защищать свои права в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

диф.зачете 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 05. ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.05 «Основы калькуляции и учета»: ознакомление с основами 

калькуляции и учета в пищевом производстве; подготовка к применению основ 

калькуляции и учета в последующей практической деятельности в качестве повара 

(кондитера).  

Дисциплина ОП.05 «Основы калькуляции и учета» включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии СПО 

43.01.09 «ПОВАР, КОНДИТЕР». 
 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь  

Знать Владеть навыками 

ОК 01.  Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части. 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить.  

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы. 

Структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности. 
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ОК 02. Определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс поиска, 

выбирать необходимые 

источники информации. 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности. 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации, 

структурировать 

получаемую информацию, 

оформлять результаты 

поиска. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 

Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

Современные средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их применения.  

Использовать современное 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

Программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства. 

Использовать различные 

цифровые средства для 

решения профессиональных 

задач. 

 

ОК 03. Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Использование 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности). 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

Применять современную 

научную профессиональную 

терминологию. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Определять и выстраивать 

траектории 

профессионального развития 

и самообразования. 

Возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи. 

Основы 

предпринимательской 

деятельности, правовой 

и финансовой 

грамотности. 

Определять инвестиционную Правила разработки 
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привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 

деятельности, выявлять 

источники финансирования. 

презентации. 

Презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности. 

Основные этапы 

разработки и реализации 

проекта. 

Определять источники 

достоверной правовой 

информации. 

 

Составлять различные 

правовые документы. 

 

Находить интересные 

проектные идеи, грамотно их 

формулировать и 

документировать. 

 

Оценивать 

жизнеспособность проектной 

идеи, составлять план 

проекта. 

 

ОК 04. Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Психологические основы 

деятельности 

коллектива. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности. 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности. 

Психологические 

особенности личности. 

ОК 05. Грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке. 

Правила оформления 

документов.  

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Проявлять толерантность в 

рабочем коллективе. 

Правила построения 

устных сообщений. 

 Особенности 

социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- Сущность гражданско- Проявление 
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патриотическую позицию. патриотической позиции. гражданско-

патриотической 

позиции. 

Определение 

значимости 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

43.01.09 «Повар, 

кондитер». 

Применение 

стандартов 

антикоррупционного 

поведения. 

Описывать значимость своей 

профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

Значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

43.01.09 «Повар, 

кондитер». 

Применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения. 

ОК 09. Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы. 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Особенности 

произношения. 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы. 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности. 

ПК 1.4. Вести учет, оформлять 

документы первичной 

отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой 

организации питания 

Виды учета, требования, 

предъявляемые к учету. 

Задачи бухгалтерского 

учета. 

Предмет и метод 

бухгалтерского учета. 

Элементы 

бухгалтерского учета. 

Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 
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Принципы и формы 

организации 

бухгалтерского учета. 

Особенности 

организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании. 

Основные направления 

совершенствования, 

учета и контроля 

отчетности на 

современном этапе. 

Формы документов, 

применяемых в 

организациях питания, 

их классификацию. 

Требования, 

предъявляемые к 

содержанию и 

оформлению документов 

Права, обязанности и 

ответственность 

главного бухгалтера. 

Подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов. 

ПК 2.8. Составлять товарный отчет 

за день 

Источники поступления 

продуктов и тары. 

Правила оприходования 

товаров и тары 

материально-

ответственными лицами, 

реализованных и 

отпущенных товаров. 

Порядок оформления и 

учета доверенностей. 

Правила 

документального 

оформления движения 

материальных 

ценностей. 

Понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное 

оформление, отчетность 

материально-

ответственных лиц. 

ПК 3.6. Определять процентную 

долю потерь на производстве 

при различных видах 

Понятие и виды 

товарных потерь, 

методику их списания. 
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обработки сырья. 

Составлять план-меню, 

работать со сборником 

рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и 

технико- 

технологическими картами. 

Рассчитывать цены на 

готовую продукцию и 

полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки. 

 

 

Сущность плана-меню, 

его назначение, виды, 

порядок составления. 

Ассортимент меню и 

цены на готовую 

продукцию на день 

принятия платежей. 

Понятие цены, ее 

элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и 

порядок определения 

розничных цен на 

продукцию собственного 

производства. 

Понятие товарооборота 

предприятий питания, 

его виды и методы 

расчета. 

ПК 4.4. Участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и 

на производстве. 

Методика 

осуществления контроля 

за товарными запасами. 

Методика проведения 

инвентаризации и 

выявления ее 

результатов. 

ПК 5.3. Пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации 

при расчетах с 

потребителями. 

Принимать оплату 

наличными деньгами. 

Принимать и оформлять 

безналичные платежи 

Составлять отчеты по 

платежам. 

 

 

Правила торговли. 

Виды оплаты по 

платежам. 

Виды и правила 

осуществления кассовых 

операций. 

Правила и порядок 

расчетов с 

потребителями при 

оплате наличными 

деньгами. 

Правила и порядок 

расчетов с 

потребителями при 

безналичной форме 

оплаты. 

Правила поведения, 

степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. 

подготовки 

Учебные занятия 28 12 

Самостоятельная работа 2  

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 
2  

Всего 32 12 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий 

Объем, акад. ч / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Общая 

характеристика 

бухгалтерского учета 

Содержание 2/0  

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, 

задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, 

элементы бухгалтерского учета. 

2 

ПК 1.4. 

ОК 01. 

ОК 02.  

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в 

общественном питании. Основные направления совершенствования, учета 

и контроля отчетности. 

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификация. Требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов. 

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. 

Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение Федерального закона "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 

402-ФЗ (действующая редакция). 

Источники информации: 

Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ 

(действующая редакция). 

- 

Тема 2. Содержание 
10/6 

ПК 3.6. 
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Ценообразование в 

общественном 

питании 

1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций 

питания. 

4 

ОК 01. 

ОК 02.  

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

2. Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на 

продукцию и полуфабрикаты собственного производства. 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета. 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления. 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур 

мучных кондитерских и булочных изделий как основные нормативные 

документы для определения потребности в сырье и расхода сырья, выхода 

готовых блюд, мучных и кондитерских изделий. 

В том числе практических занятий: 6 

1. Работа со Сборником рецептур: 

- расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления 

продукции собственного производства; 

- определение процентной доли потерь е при различных видах обработки 

сырья. 

2 

2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день. 2 

3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. Калькуляция 

розничных цен на мучные и кондитерские изделия. 

Оформление калькуляционных карточек. 

2 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация. 

Содержание 3/0/1 ПК 2.8. 

ПК 4.4. 

ОК 01. 

ОК 02.  

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. 

Типовой договор о полной индивидуальной материальной 

ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на получение 

материальных ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц. 2 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения 

инвентаризации, порядок ее проведения и документальное оформление. 
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В том числе самостоятельная работа обучающихся: 

1. Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная 

ответственность сторон трудового договора). 

2. Изучение Приказа Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) 

"Об утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и 

финансовых обязательств". 

Источники информации: 

1. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской 

Федерации: офиц. текст: 2. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 "Об 

утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и 

финансовых обязательств". 

1 

Тема 4. 

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций 

питания 

Содержание 4/2  

 

ПК 2.8. 

ОК 01. 

ОК 02.  

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 
 

 

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятиях 

общественного питания. 

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, 

документальное оформление поступления сырья и товаров от поставщиков. 2 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок 

ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. 

Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой. 

В том числе практических занятий: 2 

1. Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, товаров 

и тары в кладовой организации питания, составление товарного отчет за 

день. 
2 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и товаров 

Содержание 6/4  

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота 

общественного питания. 

2 

ПК 2.8. 

ОК 01. 

ОК 02.  

ОК 03. 

ОК 04. 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. 

Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой 

продукции. 
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предприятиями 

общественного 

питания 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении 

продуктов и тары на производстве. Особенности учета сырья и готовых 

изделий в кондитерском цехе. 

ОК 05. 

ОК 06. 

В том числе практических занятий: 4 

Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве. 
4 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных и 

кредитных операций 

Содержание 5/0/1  

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам. 

4 

ПК 5.3. 

ОК 01. 

ОК 02.  

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 09.  

 

2. Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с потребителями. 

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на 

контрольно-кассовых машинах, правила осуществления кассовых 

операций. Документальное оформление поступления наличных денег в 

кассу и к выдаче. 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира. 

В том числе самостоятельная работа обучающихся: 

Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав потребителей, 

«Типовых правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением», Правил розничной 

торговли.  

Источники информации: 

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав потребителей. 

2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 

30.08.1993 N 104)  

3. Правила розничной торговли. Утверждены Постановлением 

Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года №55.  

 

1 
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Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 2  

Всего 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания: 
1. Жабина, С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в 

общественном питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, 

А.В.Колесова. – Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум: учебное 

пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-

5724-3.  

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и 

планирование финансовых показателей: учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020. — 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6.  

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия: 

учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 232 с. — 

ISBN 978-5-8114-5247-7.  

5. Потапова, И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для СПО / И.И. 

Потапова. Москва: Академия, 2020. – 192 с.  

6. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств: учебно-

методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург: Лань, 2019. — 168 с. — ISBN 

978-5-8114-3549-4.  

3.2.2. Электронные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания: учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 

01.11.2021).  

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум: учебное 

пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-

5724-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146806  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и 

планирование финансовых показателей : учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146805  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия : 

учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 232 с. 

— ISBN 978-5-8114-5247-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149315  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/146806
https://e.lanbook.com/book/146805
https://e.lanbook.com/book/149315
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5. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного 

питания : учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. 

— 207 c. — ISBN 978-5-4488-1249-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106848 

6. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-

методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 168 с. — 

ISBN 978-5-8114-3549-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148149  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон. 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст. 

3. Налоговый кодекс Российской Федерации. 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 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. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

10. Федеральный закон «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ.  

11. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей».  

12. Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104).  

13. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 № 49 «Об утверждении Методических 

указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств».  

https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://e.lanbook.com/book/148149
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели 

освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знает: 

- виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод 

бухгалтерского учета; 

- элементы бухгалтерского 

учета; 

- принципы и формы 

организации бухгалтерского 

учета; 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, 

применяемых в организациях 

питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции 

и порядок определения 

розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды 

и методы расчета; 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

- правила документального 

оформления движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров 

и тары материально-

ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных 

Распознает сложные 

проблемные ситуации в 

различных контекстах. 

Проводит анализ 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определяет этапы 

решения задачи. 

Определяет потребности 

в информации. 

Осуществляет 

эффективный поиск 

информации. 

Выделяет все возможные 

источники нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидные. 

Планирует 

информационный поиск 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проводит анализ 

полученной 

информации, выделяет в 

ней главные аспекты. 

Структурирует 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретирует 

полученную 

информацию в контексте 

профессиональной 

деятельности. 

Использует актуальную 

нормативно- правовую 

документацию по 

специальности. 

Применяет современную 

научную 

Текущий контроль при 

проведении: 

- письменного/устного 

опроса; 

- тестирования; 

- оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы. 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде: 

- письменных/ устных 

ответов; 

- тестирования. 
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товаров; 

- методика осуществления 

контроля за товарными 

запасами; 

- понятие и виды товарных 

потерь, методику их списания; 

- методика проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате 

наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

профессиональную 

терминологию. 

Определяет траекторию 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

Участвует в деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач. 

Планирует 

профессиональную 

деятельность. 

Грамотно устно и 

письменно излагает свои 

мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявляет 

толерантности в рабочем 

коллективе. 

Применяет в 

профессиональной 

деятельности 

инструкции на 

государственном и 

иностранном языке. 

Проявляет гражданско-

патриотическую 

позицию. 

Определяет значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности. 

Применяет стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Применяет средства 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности. 

Ведет общение на 

профессиональные темы. 

 

Ведет расчеты с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, взаимодействует 

Умеет: 

- оформлять документы 

первичной отчетности и вести 

учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и 

полуфабрикатов на 

производстве; 

- оформлять документы 

первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания; 

- составлять товарный отчет за 

день; 

- определять процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки 

сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико- 

технологическими картами; 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы, презентаций; 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачете. 
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- рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

- участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

- пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации при 

расчетах с потребителями; 

- принимать оплату наличными 

деньгами; 

- принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

- составлять отчеты по 

платежам. 

с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

Готовит основные 

продукты и 

дополнительные 

ингредиентов. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Приложение 2.6 

к ОПОП-П по профессии  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.06 Охрана труда» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Целью дисциплины «ОП.06 Охрана труда» является формирование знаний и навыков 

использования безопасных методов и средств труда и знакомство с основными 

требованиями охраны труда в профессиональной деятельности. 

Дисциплина «ОП.06 Охрана труда» включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла образовательной программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-

П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК 

ПК 
Уметь  

Знать Владеть 

навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, 

реализовывать составленный план, 

определять необходимые ресурсы 

структура плана для 

решения задач, алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

 

оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника) 

порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 



ОК 02 определять задачи для поиска 

информации, планировать процесс 

поиска, выбирать необходимые 

источники информации 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 

 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации, 

структурировать получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

приемы структурирования 

информации 

 

оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

современные средства и 

устройства 

информатизации, порядок 

их применения и  

 

использовать современное 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

 

использовать различные цифровые 

средства для решения 

профессиональных задач 

  

ОК 03 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

 

применять современную научную 

профессиональную терминологию 

современная научная и 

профессиональная 

терминология 

 

определять и выстраивать 

траектории профессионального 

развития и самообразования 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 

основы 

предпринимательской 

деятельности, правовой и 

финансовой грамотности 

 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности, выявлять источники 

финансирования 

правила разработки 

презентации 

 



презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности 

основные этапы разработки 

и реализации проекта 

 

определять источники 

достоверной правовой 

информации 

  

составлять различные правовые 

документы 

  

находить интересные проектные 

идеи, грамотно их формулировать 

и документировать 

  

оценивать жизнеспособность 

проектной идеи, составлять план 

проекта 

  

ОК 04 организовывать работу коллектива 

и команды 

психологические основы 

деятельности коллектива 

 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности личности 

 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

правила оформления 

документов  

 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

правила построения 

устных сообщений 

 

 особенности социального и 

культурного контекста 

 

ОК 06 проявлять гражданско-

патриотическую позицию 

сущность гражданско-

патриотической позиции 

 

демонстрировать осознанное 

поведение 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений 

 

описывать значимость своей 

профессии 

значимость 

профессиональной 

деятельности по профессии 

 



применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения 

 

ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности  

 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

 

организовывать 

профессиональную деятельность с 

соблюдением принципов 

бережливого производства 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

организовывать 

профессиональную деятельность с 

учетом знаний об изменении 

климатических условий региона 

принципы бережливого 

производства 

 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

основные направления 

изменения климатических 

условий региона 

 

 правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях 

 

ОК 09 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

 

кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

особенности произношения  



писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 1.1  Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

– 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; 

– последовательнос

ть выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы, техника 

обработки, подготовки 

сырья и продуктов; 

– регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) и нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, 

подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

– возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; 

– виды, назначение, 

– подготовка, уборка 

рабочего места, 

подготовка к работе 

сырья, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 



правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования; 

– правила 

утилизации отходов; 
 

ПК 1.3. – обеспечивать условия, 

сроки хранения, товарное 

соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 
 

– 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; 
 

приготовлении 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 
 

ПК 3.1.  выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую 

уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

– применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

– 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; 
 

– подготовка, 

уборка рабочего 

места повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

– подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 
 



оборудованием; 
 

ПК 4.1  – выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую 

уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

– применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства. 
 

– 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; 

– организация работ 

на участках (в зонах) по 

приготовлению 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– последовательнос

ть выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) и нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 
 

подготовке, уборке 

рабочего места, 

подготовке к 

работе, проверке 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. 
 



 

2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. подготовки 

Учебные занятия 32 10 

Самостоятельная работа 2 - 

Промежуточная аттестация в форме (дифзачет) 2 - 

Всего 36 10 



 

 



2.2.  содержание дисциплины 

 

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. 

/  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Введение  Содержание 

2 

ОК 01-07,  

ОК 09 
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 10  

 

Тема 1.1 Содержание 2 ОК 01-07,  



Законодательство в 

области охраны 

труда 

1. Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в 

области охраны труда. Основные направления государственной политики в области 

охраны труда. Межотраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок 

действия.  

ОК 09,  

ПК 1.1, 1.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

1. Оформление нормативно-технических документов, в соответствии действующими 

Федеральными Законами в области охраны труда. 
2 

Тема 1.2 

Обеспечение охраны 

труда 

Содержание 

4 

ОК 01-07,  

ОК 09,  

ПК 1.1, 1.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

1. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной 

труда. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране 

труда. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и 

обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие 

взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, 

соглашение по охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны труда: 

административная, дисциплинарная, уголовная. 

Тема 1.3. 

Организация охраны 

труда в 

организациях, на 

предприятиях 

Содержание 

2 

ОК 01-07,  

ОК 09,  

ПК 1.1, 1.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

1. Служба охраны труда на предприятии.  Обязанности работодателя по обеспечению 

безопасных условий и охраны труда. Обеспечение прав работников на охрану труда. 

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 



Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания  

 

Тема 2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Содержание 6 ОК 01-07,  

ОК 09,  

ПК 1.1, 1.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

1.Основные понятия: условия труда, их виды. 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. 

 

2 

3.Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных 

производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-

допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от вредных 

производственных факторов 

 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

 1. Вредные и опасные производственные факторы 2 

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания 

Содержание 8 ОК 01-07,  

ОК 09,  

ПК 1.1, 1.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

1. Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и 

их анализ. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного 

питания.   
2 

2. 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. 

4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Оформление Акта по 

форме Н-1 
4 



Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность  

Тема 3.1 

Электробезопасность 
Содержание  12 ОК 01-07,  

ОК 09,  

ПК 1.1, 1.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим 

током. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции 

технологического оборудования. Защита от поражения электрическим током. 

Технические способы защиты. 

2 

2. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия. 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания. 

2 

Тема 3.2 

Пожарная 

безопасность 

Содержание 8 ОК 01-07,  

ОК 09,  

ПК 1.1, 1.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

1. 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. 
 

2 

 2.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 

 

2 

 3. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания 2 

 В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 



 1.Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, 

пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при пожаре в 

предприятии общественного питания. 

2 
 

Тема 3.3 

Требования 

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание  

2 

ОК 01-07,  

ОК 09,  

ПК 1.1, 1.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности. 

Общие и специальные требования безопасности, предъявляемые к торгово-

технологическому оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам 

защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны технологического оборудования. 

Дифференцированный  зачет *  2 

Всего:  36 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы дисциплины предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

-кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный в соответствии с 

п. 6.1.2.1. образовательной программы по специальности  

- залы (библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Косолапова Н.В. Охрана труда.- Москва: КНОРУС, 2021. -182 с. – (Среднее 

профессиональное образование) 

2. Безопасность жизнедеятельности: учебник/В.Ю. Микрюков.- Москва: КНОРУС, 2021. -

288 с. – (Среднее профессиональное образование) 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях 

пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Булгаков, А. Б. Охрана труда: несчастные случаи на производстве и профессиональные 

заболевания : учебное пособие для СПО / А. Б. Булгаков. — Саратов : Профобразование, 2021. — 

116 c. — ISBN 978-5-4488-1136-4. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/105149 

3. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. 

М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-2. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального образования / 

Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата обращения: 01.11.2021). 

5. Сатонина, Н. Н. Охрана труда : учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. В. 

Султанова, О. С. Чечина. — Саратов : Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-4488-1242-

2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846 

6. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — ISBN 

978-5-8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

https://e.lanbook.com/book/148021
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/152591
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/146630


библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном 

питании и торговле: учеб. пособие для нач. проф. образования / Ю.М. Бурашников, А.С. 

Максимов – 3-е изд. стер. – Москва: Академия, 2020. – 270 с. 

2. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — ISBN 

978-5-8114-5879-0.  

3. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях 

пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7.  

4. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3.  

5. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. 

М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-2.  

6. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://www.ohranatruda.ru 

7. Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и 

метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

https://e.lanbook.com/book/152599
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знание: 

-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 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и индивидуальной 

защиты 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии. 

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 
в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

Итоговый контроль: 

Диф. зачет в виде 

тестирования и выполнения 

практических заданий 

Умения: 

-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 

помощника повара (кондитера), 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 

Текущий контроль: 

защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы: 

презентаций,  

экспертная оценка де- 

монстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 



инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда 
 

 
 

 



 

 

Приложение 2.7 

к ОПОП-П по профессии 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07. Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности»: овладеть 

профессиональной лексикой по специальности, уметь использовать ее как в устной, так и в 

письменной части, изучить основные меры измерения на иностранном языке, использовать 

лексику при переводе рецептуры блюд. 

Дисциплина ОГСЭ.03 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» включена в 

обязательную часть Общепрофессионального цикла программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-

П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК 

 
Уметь  

Знать Владеть 

навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте, анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить  

 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и/или проблем 

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

 



ОК 02 определять задачи для поиска 

информации, планировать процесс 

поиска, выбирать необходимые источники 

информации 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации, структурировать 

получаемую информацию, оформлять 

результаты поиска 

приемы 

структурирования 

информации 

 

оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

современные 

средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их 

применения и  

 

использовать современное программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 

 

использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных 

задач 

  

ОК 03 определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

 

применять современную научную 

профессиональную терминологию 

современная научная 

и профессиональная 

терминология 

 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

основы 

предпринимательско

й деятельности, 

правовой и 

финансовой 

грамотности 

 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности, 

выявлять источники финансирования 

правила разработки 

презентации 

 



презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

основные этапы 

разработки и 

реализации проекта 

 

определять источники достоверной 

правовой информации 

  

составлять различные правовые 

документы 

  

находить интересные проектные идеи, 

грамотно их формулировать и 

документировать 

  

оценивать жизнеспособность проектной 

идеи, составлять план проекта 

  

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

правила оформления 

документов  

 

проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

правила построения 

устных сообщений 

 

 особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

 

ОК 09 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

основные 

общеупотребительны

е глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

 

кратко обосновывать и объяснять свои 

действия (текущие и планируемые) 

особенности 

произношения 

 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 1.2  

– распознавать 

недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

– требования 

охраны труда, 

пожарной, 

электробезопасности 

в организации 

питания; 

– обработка 

различными 

методами, 

подготовка 

традиционных видов 

овощей, грибов, 



сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения 

безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые 

отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать 

правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия и сроки 

хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

– виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними 

– методы 

обработки 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– способы 

сокращения потерь 

сырья, продуктов при 

их обработке, 

хранении; 

– способы 

удаления излишней 

горечи, 

предотвращения 

потемнения 

отдельных видов 

овощей и грибов; 

– санитарно-

гигиенические 

требования к 

ведению процессов 

обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов 

– формы, 

техника нарезки, 

формования 

традиционных видов 

овощей, грибов; 

– способы 

упаковки, 

складирования, 

правила, условия, 

сроки хранения 

пищевых продуктов 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– хранение 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

 изменять рецептуры полуфабрикатов с наиболее актуальные ведения расчетов 



 

  

 

учетом особенностей заказа, сезонности, 

кондиции, размера, формы сырья 

в регионе 

традиционные и 

инновационные 

методы, техники 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

с потребителем, 

оформлении и 

презентации 

результатов 

проработки. 

 

ПК 2.1 – выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

видом работ; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда. 

– 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; 

– организация 

работ по 

приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

–

 последовател

ьность выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

– подготовка, 

уборка рабочего 

места, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

– подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов. 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

 

 

 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. подготовки 

Учебные занятия 32 34 

Самостоятельная работа 2  

Промежуточная аттестация в форме ( диф.зачет, ) 2  

Всего 36  

 



2.2.  Содержание  дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Блюда. Рецептура блюд. Кухни народов мира 10  

Тема 1.1. 

Блюда. Рецептура 

блюд 

Содержание   ОК 

01,ОК02,ОК03,ОК05, 

ПК1.2, ПК2.1  

 

1. Лексический материал по теме: 

- изучение видов мяса и мясных изделий на иностранном языке; 

-изучение круп и овощей на иностранном языке. 

10 

3. Грамматический материал:  

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и 

составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов предложения;  

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и 

порядок слов в них;  

- безличные предложения; 

- понятие глагола-связки 

 

В том числе практических занятий  10 

1. Мясные блюда 2 

2. Рыбные блюда 2 



3. Рецептура мясных блюд 2 

4. Рецептура рыбных блюд 2  

 5. Гарниры 2 

Тема 1.2. 

Кухни народов мира 

Содержание 18   

ОК 

01,ОК02,ОК03,ОК05, 

ПК1.2, ПК2.1 

 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- числительные; 

- система модальности.; 

- образование и употребление глаголов в страдательном залоге 

 

В том числе практических занятий  

1.Русская кухня 2 

2.Русская кухня в ресторанах Петрозаводска 2 

3.Закуски, десерты, напитки 2 

4. Карельская кухня 2 

5. Карельская кухня в ресторанах Петрозаводска 2 

6. Средиземноморская кухня 2 

7. Азиатская кухня 2 

8. Составление меню 2 

9. Рестораны быстрого питания 2 

Тема 1.3 

Сервировка стола 

Содержание 6  

ОК 

01,ОК02,ОК03,ОК05, 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. 

- модальные глаголы can, could, should, would 

ПК1.2, ПК2.1 

В том числе практических занятий 6 

1. Сервировка стола к завтраку 2 

2.Сервировка стола к ужину 2 

3. Этикет за столом 2 

Самостоятельная работа 2 

2.Составить меню для ресторана 2 

Промежуточная аттестация (Дифференцированный зачет) 2   

Всего: 36  

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинеты иностранного языка, оснащенные в соответствии с п.6.1.2.1образовательной 

программы по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». В кабинете представлено следующее 

оборудование: 

- 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. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Агабекян И.П. Английский язык: учебное пособие / И.П. Агабе кян. –Ростов н/Д: 

Феникс, 2020. – 316 с. 

2. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Т.А. 

Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КНОРУС, 2021. — 268 с. — (Среднее профессиональное 

образование). 

3. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = English for 

Cooking and Catering / Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская. – Москва: Академия, 2021. – 320 с. 

4. Безкоровайная Г.Т. Planet of English: Учебник английского языка: учебник для 

студентов учреждений сред.проф. образования / Г.Т. Безкоровайная и др. – Москва: Академия, 

2021. – 256 с. 

5. Голубев А.П. Английский язык : учебник для студентов учреждений сред.проф. 

образования / А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова. – Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

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.  

7. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики : учебник для 

спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 184 с.  

8. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики. Книга для 

преподавателя : учебник для спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 132 с.  

9. Малецкая О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. 

Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-8057-9.  

10. Шматкова Л. Англо-русский тематический словарь : учебно-практическое пособие 

для спо / Л. Шматкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с. 

.  

 

3.2.2. Дополнительные источники  

 

Шматкова Л. Англо-русский тематический словарь : учебно-практическое пособие для спо / Л. 

Шматкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с. — ISBN 978-5-8114-8511-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/183209  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   



УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

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; 

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 

– оценка результатов 

выполнения практических 

заданий по  работе с 

информацией, документами, 

литературой; 

– оценка результатов 

аудирования; 

– представление результатов, 

выполненных внеаудиторных 

самостоятельных работ; 

– дифференцированный зачет 



7. выполнять письменные 

простые связные сообщения на 

интересующие 

профессиональные темы; 

8. разрабатывать планы к 

самостоятельным работам для 

подготовки проектов и устных 

сообщений 

диалогах Составлять и  

записывать выступления по 

заданной 

профессиональной 

тематике, используя 

грамматические обороты и 

профессиональную лексику 

 



 



Приложение 2.8  

К ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Дисциплина ОП.08 Безопасность жизнедеятельности является обязательной частью ОПОП-

П (Или ОПОП) в соответствии с ФГОС СПО по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций  

Код ОК 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения:  

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: 

основные источники информации и ресурсы для решения задач 

и/или проблем в профессиональном и/или социальном контексте 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения:  

определять задачи для поиска информации, планировать процесс 

поиска, выбирать необходимые источники информации 

выделять наиболее значимое в перечне информации, 

структурировать получаемую информацию, оформлять 

результаты поиска 

оценивать практическую значимость результатов поиска 

Знания: 

приемы структурирования информации 

программное обеспечение в профессиональной деятельности, в 

том числе цифровые средства 

ОК 03 Планировать и Умения:  



реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Знания: 

содержание актуальной нормативно-правовой документации 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения:  

организовывать работу коллектива и команды 

Знания: 

психологические основы деятельности коллектива 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения:  

проявлять гражданско-патриотическую позицию 

демонстрировать осознанное поведение 

описывать значимость своей профессии 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: 

сущность гражданско-патриотической позиции 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений 

значимость профессиональной деятельности по профессии  

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его 

нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения:  

соблюдать нормы экологической безопасности 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

организовывать профессиональную деятельность с соблюдением 

принципов бережливого производства 

организовывать профессиональную деятельность с учетом 

знаний об изменении климатических условий региона 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

Знания: 



 

 

 

 

 

 

 

правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности  

основные ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности 

пути обеспечения ресурсосбережения 

принципы бережливого производства 

основные направления изменения климатических условий 

региона 

правила поведения в чрезвычайных ситуациях 

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 

Знания: 

роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии 

средства профилактики перенапряжения 

ПК 1.1  Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Умения: предпринимать профилактические меры для 

снижения уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной деятельности и быту 

 

Знания: основные виды потенциальных опасностей и их 

последствия в профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их реализации 

 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

 

 

 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. подготовки 

Учебные занятия 32 18 

Самостоятельная работа 2  

Промежуточная аттестация в форме ( диф.зачет, ) 2  

Всего 36  

 



2.2.  содержание дисциплины 



Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Безопасность жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях 

18 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 06, ОК 07, 

ОК 08, ПК 1.1 

 

 

Тема 1.1.  
Чрезвычайные 
ситуации 
мирного 
времени 

 

Содержание 8 ОК 01, ОК 06, 

ОК 07, ОК 08, 

ПК 1.1 
Понятие и общая классификация ЧС 

ЧС природного происхождения 

 Характеристика ЧС, геологического, метеорологического, гидрологического 
характера; Природные пожары, ЧС биологического происхождения, космические ЧС 

ЧС техногенного происхождения Общая характеристика и классификация. Аварии на 
радиационно опасных, химически опасных объектах. Аварии на транспорте, 
гидротехнических сооружениях, пожароопасных объектах. 

ЧС социального происхождения.  

Международный терроризм, террористическая деятельность в современных условиях, 
классификация по используемым орудиям 

Защита и жизнеобеспечение населения в условиях ЧС 

Основные способы защиты от ЧС, мероприятия защиты в условиях ЧС, силы и 
средства наблюдения и контроля. Режимы функционирования РСЧС 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 
6  

ОК 06, ОК 07, 

ОК 08, ПК 1.1 

 

Практическое занятие № 1. Изучение правил использования средств пожаротушения 
2 

ОК 06, ОК 07, 

ОК 08, ПК 1.1 



 

Практическое занятие № 2. Изучение правил использования средств спасения при ЧС 
2 

ОК 06, ОК 07, 

ОК 08, ПК 1.1 

 

Практическое занятие № 3. Изучение действий при захвате в качестве заложника и 
обнаружении ВВ 

 

2 

ОК 06, ОК 07, 

ОК 08, ПК 1.1 

 

Тема 1.2. 
Чрезвычайные 
ситуации 
военного 
времени  

 

Содержание 4 ОК 01, ОК 06, 

ОК 07, ОК 08, 

ПК 1.1 
Характеристика ядерного оружия и действия населения в очаге ядерного поражения 

Характеристика факторов ядерного взрыва, средства доставки. Действия населения, 
санитарная обработка 

Особенности химического оружия. Действия населения в очаге химического поражения 

Отравляющие вещества, боевые токсические химические вещества, очаг химического 
поражения. 

Биологическое оружие. Действия населения в очаге биологического поражения. 
Патогенные организмы, основные средства защиты, обсервация, карантин; дезинсекция 
и дератизация. 

Защита населения при радиоактивном и химическом заражении местности 

Обеспечение населения и формирований средствами индивидуальной защиты, укрытие 
населения в защитных сооружениях, средства защиты органов дыхания, средства 
защиты кожи. 

Назначение и задачи гражданской обороны 

Определение, законодательная база, руководство, мероприятия, план ГО объекта. 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 
2 

ОК 06, ОК 07, 

ОК 08 

 

Практическое занятие № 4. Изучение правил использования средств защиты органов 
дыхания и кожи от ОМП  

2 
ОК 06, ОК 07, 

ОК 08 

Тема 1.3. 
Устойчивость 

Содержание 2 ОК 03, ОК 04, 



производств в 
условиях 
чрезвычайных 
ситуаций. 

ОК 07, ОК 08 

Основные меры и мероприятия, направленные на сохранение и повышение 
устойчивости функционирования объектов в условиях ЧС. 2  

 

Тема 1. 4. 

Основы 

военной 

службы 

 

Содержание 4 ОК 02, ОК 04, 

ОК 06 
Национальная безопасность Российской Федерации 

Национальные интересы РФ, военная безопасность, обеспечение военной безопасности, 

принципы обеспечения безопасности, военная доктрина. Основы обороны государства 

Вооруженные Силы Российской Федерации 

Военная организация государства, история и предназначение ВС, структура ВС, 

Вооружение и боевая техника РФ армии и флота. Порядок прохождения военной 

службы 

Назначение на воинские должности, устав внутренней службы, дисциплинарный устав, 

устав гарнизонной и караульной служб. 

Боевые традиции и символы воинской чести 

Боевые традиции Российских Вооруженных Сил. Воинская честь 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 
2 

ОК 06, ОК 07, 

ОК 08 

 

Практическое занятие № 5. Разборка, сборка автомата 
2 

ОК 06, ОК 07, 

ОК 08 

Раздел 2. Оказание первой помощи в условиях ЧС и организация здорового образа жизни 

 16 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 07, ОК 08, 

ПК 1.1 

 Содержание 14 ОК 01, ОК 04, 



Тема 2.1. 
Первая помощь 
в 
чрезвычайных 
ситуациях 

 

Задача первой помощи, мероприятия, признаки жизни 

Помощь при кровотечении Виды кровотечений, диагностика, способы остановки, 
транспортировка  

Помощь при переломах костей скелета. Классификация, диагностика, средства 
иммобилизации (спец. и подручные), транспортировка. 

Помощь при синдроме длительного сдавливания. Диагностика, правила оказания 
помощи  

 

4 

ОК 07, ОК 08, 

ПК 1.1 

Самостоятельная работа обучающихся 

1Помощь при отравлениях.  

Угарным газом, алкоголем, метиловым спиртом, ядовитыми грибами, змеиным ядом. 
Ужаление пчел или ос, отравление концентрированными кислотами, едкими щелочами, 
снотворными средствами, пестицидами. 

2 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 07, ПК 1.1 

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 8 ОК 07, ОК 08 

Практическое занятие № 6. Искусственное дыхание и непрямой массаж сердца 2 ОК 07, ОК 08 

Практическое занятие № 7. Помощь при синдроме длительного сдавливания 

 
2 

ОК 07, ОК 08 

Практическое занятие № 8. Помощь при кровотечении 

 
2 

ОК 07, ОК 08 

Практическое занятие № 9. Помощь при переломах костей скелета 

 
2 

ОК 07, ОК 08 

Тема 2.2. 

Обеспечение 

здорового 

образа жизни 

 

Содержание 2 ОК 01, ОК 07, 

ОК 08, ПК 1.1 
Понятие здоровья и содержание здорового образа жизни. Критерии здоровья, факторы 

влияющие на здоровья 

Вредные привычки. Курение. Алкоголь и алкоголизм. Наркотики и наркомания 

Факторы риска. Утомление, Стресс, гиподинамия (гипокинезия) 

2 



 

 

 

 

 

Организация студенческого труда, отдыха и эффективной самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 36  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Основы безопасности жизнедеятельности», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы  

по профессии. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1.  Основы безопасности жизнедеятельности: 10-й класс: учебник / Б. О. Хренников, Н. 

В. Гололобов, Л. И. Льняная, М. В. Маслов. — Москва : Просвещение, 2023 — 383 с.— Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

2.  Основы безопасности жизнедеятельности : 11-й класс : учебник / Б. О. Хренников, Н. 

В. Гололобов, Л. И. Льняная, М. В. Маслов. — Москва : Просвещение, 2023 — 320 с. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

3.2.2. Дополнительные источники 

 

1. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 12.12.1993)  

2. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».  

3. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и военной службе» 

(в ред. от 04.03.2013, с изм. от 21.03.1013) // СЗ РФ. — 1998. — № 13. — Ст. 1475.  

4. Федеральный закон от 21.12.1994 № 68-ФЗ «О защите населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» (в ред. от 11.02.2013) // СЗ РФ. — 

1994. — № 35. — Ст. 3648.  

5. Федеральный закон от 21.07.1997 № 116-ФЗ «О промышленной безопасности опасных 

производственных объектов» (в ред. от 04.03.2013) // СЗ РФ. — 1997. — № 30. — Ст. 3588.  

6. Федеральный закон от 25.07.2002 № 113-ФЗ «Об альтернативной гражданской службе» 

(в ред. от 30.11.2011) // СЗ РФ. — 2002. — № 30. — Ст. 3030.  

7. Федеральный закон от 31.05.1996 № 61-ФЗ «Об обороне» (в ред. от 05.04.2013) // СЗ РФ. 

— 1996. — № 23. — Ст. 2750.  

8. Федеральный закон от 10.01.2002 № 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (в ред. от 

25.06.2012, с изм. от 05.03.2013) // СЗ РФ. — 2002. — № 2. — Ст. 133.  

9. Федеральный закон от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья граждан в 

Российской Федерации» (в ред. от 25.06.2012) // СЗ РФ. — 2011. — N 48. — Ст. 6724.  

10. Указ Президента РФ от 05.02.2010 № 146 «О Военной доктрине Российской Федерации» 

// СЗ РФ. — 2010. — № 7. — Ст. 724.  

11. Постановление Правительства РФ от 30.12.2003 № 794 «О единой государственной 

системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» (в ред. от 18.04.2012) // СЗ РФ. 

— 2004. — № 2. — Ст. 121.  

12. Приказ министра обороны РФ от 03.09.2011 № 1500 «О Правилах ношения военной 

формы одежды и знаков различия военнослужащих Вооруженных Сил Российской Федерации, 

ведомственных знаков отличия и иных геральдических знаков и особой церемониальной 

парадной военной формы одежды военнослужащих почетного караула Вооруженных Сил 

Российской Федерации» (зарегистрирован в Минюсте РФ 25.10.2011 № 22124) // Бюллетень 

нормативных актов федеральных органов исполнительной власти. — 2011. — № 47.  

13. Приказ Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 04.05.2012 № 477н 

«Об утверждении перечня состояний, при которых оказывается первая помощь, и перечня 

мероприятий по оказанию первой помощи» (в ред. от 07.11.2012) (зарегистрирован в Минюсте РФ 

16.05.2012 № 24183) // Бюллетень нормативных актов федеральных органов исполнительной 

власти. — 2012.  



14. Общевойсковые уставы Вооруженных Сил РФ (ред. 2013 г.) — Ростов н/Д, 

2013http://anty-crim.boxmail.biz Искусство выживания 

15. http://www.hsea.ru Первая медицинская помощь 

16. http://www.meduhod.ru Портал детской безопасности  

17. http://www.spas-extreme.ru Россия без наркотиков 

18. http://www.obzh.info информационный веб-сайт (обучение и воспитание основам 

безопасности жизнедеятельности).   

19. http://www.school-obz.org/ Информационно-методическое издание по основам 

безопасности жизнедеятельности   

20. http://kombat.com.ua/stat.html Статьи по выживанию в различных экстремальных 

условиях 

21. http://www.novgorod.fio.ru/projects/Project1132/index.htm Автономное существование в 

природе – детям   

22. http://www.mnr.gov.ru Министерство природных ресурсов и экологии Российской 

Федерации (Минприроды России) 

23. https://www.gosnadzor.ru Федеральная служба по экологическому, технологическому и 

атомному надзору (Ростехнадзор) 

24. http://www.mchs.gov.ru Министерство Российской Федерации по делам гражданской 

обороны, чрезвычайным ситуациям и ликвидации последствий стихийных бедствий (МЧС 

России) 

25. http://www.mzsrrf.ru Министерство здравоохранения и социального развития Российской 

Федерации (Минздравсоцразвития России) 

26. http://www.rostrud.info Федеральная служба по труду и занятости (Роструд) 

27. http://www.gsen.ru Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека (Роспотребнадзор) 

28. http://www.safety.ru ОАО НТЦ «Промышленная безопасность». 

29. http://www.risot.safework.ru Российская Информационная Система Охраны Труда 

(РИСОТ) 

30. http://www.mspbsng.org Межгосударственный совет по промышленной безопасности 

31. http://www.ilo.org Международная организация труда (МОТ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 

- принципы обеспечения устойчивости 
 

Уровень правильных 
 

Тестовый и устный 



 

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 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. 

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 

контроль по 

заданной тематике 

Представление 

докладов, 

рефератов, 

презентаций по 

заданной тематике 

Дифференцированн

ый зачет 

Уметь: 

- организовывать и проводить 

мероприятия по защите работников и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий 

- использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

- применять первичные средства 

пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно- 

учетных специальностей 

- применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы; 

- владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции; 

оказывать первую помощь пострадавшим 

Точность и скорость 

выбора средств 

индивидуальной и 

коллективной защиты в 

ЧС. 

Точность и грамотность 

использования 

конкретных средств 

защиты 

Грамотность 

использования 

первичных 

средств пожаротушения; 

Скорость и качество 

оказания первой 

помощи 

возможным 

пострадавшим 

Оценка выполнения 

практических 

заданий 

Дифференцированн

ый зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.09 Физическая культура» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.09 Физическая культура» формирование культуры здорового и 

безопасного образа жизни будущего квалифицированного специалиста, на основе 

национально - культурных ценностей и традиций, формирование мотивации и потребности к 

занятиям физической культурой у будущего квалифицированного специалиста. 

Дисциплина «ОП.09 Физическая культура» включена в общепрофессиональный цикл. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 08. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Код ОК Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 08 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных 

целей 

роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 

-самостоятельно 

составлять план решения 

проблемы с учетом 

имеющихся ресурсов, 

собственных 

возможностей и 

предпочтений; 

- давать оценку новым 

ситуациям; 

- расширять рамки 

учебного предмета на 

основе личных 

предпочтений; 

- делать осознанный 

выбор, аргументировать 

его, брать ответственность 

за решение; 

- оценивать 

приобретенный опыт; 

- способствовать 

формированию и 

проявлению широкой 

эрудиции в разных 

областях знаний, 

постоянно повышать свой 

образовательный и 

культурный уровень 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

основы здорового 

образа жизни 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности 

условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

специальности 

средства 

профилактики 

перенапряжения 
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2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

 

 

 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 34 

Самостоятельная работа 2  

Промежуточная аттестация в форме ( диф.зачет, ) 2  

Всего 40  
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2.2. Содержание дисциплины 

 

 
4 курс 

 

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. Учебно-практические основы формирования физической культуры личности 36 

ОК 8 Тема 1.1.  

Лёгкая атлетика. 

Содержание учебного материала 

6 Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции, бега по прямой и виражу, на стадионе и 

пересечённой местности, Эстафетный бег. Техника спортивной ходьбы. Прыжки в длину. 

Тема 1.2. 

Спортивные игры.  

 

Содержание учебного материала 

10 ОК 8 

Волейбол.  

Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя прямая, нижняя боковая, 

верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча. Передачи мяча. Нападающие удары. Блокирование 

нападающего удара. Страховка у сетки. Расстановка игроков. Тактика игры в защите, в нападении. 

Индивидуальные действия игроков с мячом, без мяча. Групповые и командные действия игроков. 

Взаимодействие игроков. Учебная игра.  

Тема 1.3. 

Атлетическая  

гимнастика  

  

Содержание учебного материала 

10 ОК 8 

Особенности составления комплексов атлетической гимнастики в зависимости от решаемых задач. 

Особенности использования атлетической гимнастики как средства физической подготовки к 

службе в армии.  

Упражнения на блочных тренажёрах для развития основных мышечных группы. Упражнения со 

свободными весами: гантелями, штангами, бодибарами. Упражнения с собственным весом. 

Техника выполнения упражнений. Методы регулирования нагрузки: изменение веса, исходного 

положения упражнения, количества повторений.  

Комплексы упражнений для акцентированного развития определённых мышечных групп. Круговая 

тренировка. Акцентированное развитие гибкости в процессе занятий атлетической гимнастикой на 

основе включения специальных упражнений и их сочетаний 
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Промежуточная 

аттестация 

зачет 
2  

Тема 1.4.  

Коньки 

Содержание учебного материала 

 

 

4 

ОК 8 

Катание на коньках.  

Посадка. Техника падений. Техника передвижения по прямой, техника передвижения по повороту. 

Разгон, торможение. Техника и тактика бега по дистанции. Пробегание дистанции до 500 метров. 

Подвижные игры на коньках.  

Кроссовая подготовка.  

Бег по стадиону. Бег по пересечённой местности до 5 км.  

Раздел 2. Научно-методические основы формирования физической культуры личности 4  

 Содержание учебного материала 4 ОК 8 

Тема 2.1.  

Общекультурное и 

социальное значение 

физической культуры. 

Здоровый образ жизни 

Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления культуры.  Первичный  

инструктаж на рабочем месте по технике безопасности. Правило поведения в спортивном 

зале. Физическая культура личности человека, физическое развитие, физическое воспитание, 

физическая подготовка и подготовленность, самовоспитание. Сущность и ценности физической 

культуры. Влияние занятий физическими упражнениями на достижение человеком жизненного 

успеха. Дисциплина «Физическая культура» в системе среднего профессионального образования. 

 

 

Раздел 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) 2  

Тема 3.1. 

Сущность и содержание 

ППФП в достижении 

высоких 

профессиональных 

результатов 

 

Содержание учебного материала 

2 ОК 8 

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 учетом специфики будущей профессиональной деятельности. Цели 

и задачи ППФП с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. Профессиональные 

риски, обусловленные спецификой труда. Анализ профессиограммы. 

 

Промежуточная 

аттестация 
Дифференцированный зачет 2  

Всего: 40  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ 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 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта: учебное пособие 

для спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 68 с. 

— ISBN 978-5-8114-7558-2 

2. Безбородов А. А. Практические занятия по волейбол : учебное пособие для спо / 

А. А. Безбородов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-

8344-0. 

3. 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. 

4. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки : учебное пособие для спо / Е. А. 

Зобкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0 

5. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе: учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. 

— 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-

7201-7 

6. Физическая культура (СПО) / М.Я. Виленский, А.Г. Горшков – Москва: КноРус, 

2021. – 214 с. 

7. Физическая культура: учебник / Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын, Р.Л. Палтиевич, 

Г.И. Погадаев. – 19 изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 176 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 
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1. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта : учебное пособие 

для спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 68 с. 

— ISBN 978-5-8114-7558-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/174984 (дата обращения: 

13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура: учебник для среднего профессионального 

образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-02309-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471143 (дата обращения: 01.11.2021). Физическая 

культура : учебник и практикум для СПО / А. Б. Муллер [и др.]. — М. : Издательство 

Юрайт, 2017. — 424 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-46E8-

8F7A-66694FBA438E#page/1 

3. Безбородов А. А. Практические занятия по волейболу: учебное пособие для спо / А. 

А. Безбородов. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-8344-

0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/193301 (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

4. Быченков, С. В. Физическая культура : учебное пособие для СПО / С. В. Быченков, 

О. В. Везеницын. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. 

— 122 c. — ISBN 978-5-4486-0374-7, 978-5-4488-0195-2. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77006 

5. 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 : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156624 (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

6. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки: учебное пособие для спо / Е. А. 

Зобкова. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/174986 (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

7. Муллер, А. Б. Физическая культура: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. 

— Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 424 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-534-02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469681 (дата обращения: 01.11.2021). 

8. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе: учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 

2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-

7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156380 (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/174984
https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E%23page/1
https://e.lanbook.com/book/193301
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://e.lanbook.com/book/156624
https://e.lanbook.com/book/174986
https://e.lanbook.com/book/156380
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3.2.3. Дополнительные источники 

Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики http://sport.minstm.gov.ru 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в 

рамках дисциплины 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; 

Основы здорового образа жизни; 

Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специальности) 

Средства профилактики 

перенапряжения 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета. 

Экспертная оценка 

усвоения теоретических 

знаний в процессе:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования  

 

Перечень умений, осваиваемых в 

рамках дисциплины 

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) 

Оценка уровня развития 

физических качеств 

занимающихся наиболее 

целесообразно проводить 

по приросту к исходным 

показателям.   

Для этого организуется 

тестирование в 

контрольных точках:  

на входе – начало учебного 

года, семестра; 

на выходе – в конце 

учебного года, семестра, 

освоения темы программы. 

Тесты по ППФП 

разрабатываются 

применительно к 

укрупнённой группе 

специальностей/профессий 

 

Экспертная оценка 

результатов 

деятельности 

обучающихся в процессе 

освоения 

образовательной 

программы: 

- на практических 

занятиях;   

- при ведении календаря 

самонаблюдения; 

- при проведении 

подготовленных 

студентом фрагментов 

занятий (занятий) с 

обоснованием 

целесообразности 

использования средств 

физической культуры, 

режимов нагрузки и 

отдыха; 

- при тестировании в 

контрольных точках. 

Лёгкая атлетика.  

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

двигательных действий 

http://sport.minstm.gov.ru/
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(проводится в ходе  

бега на короткие,  

средние, длинные 

дистанции; 

прыжков в длину); 

 -самостоятельного 

проведения студентом 

фрагмента занятия с 

решением задачи по 

развитию физического 

качества средствами 

лёгкой атлетики.  

Спортивные игры. 

Экспертная оценка: 

- техники базовых 

элементов,  

-техники спортивных игр 

(броски в кольцо, удары 

по воротам, подачи, 

передачи, 

жонглированиие), 

-технико-тактических 

действий студентов в ходе 

проведения контрольных 

соревнований по 

спортивным играм, 

-выполнения студентом 

функций судьи, 

-самостоятельного 

проведения  студентом 

фрагмента занятия с 

решением задачи по 

развитию физического 

качества средствами 

спортивных игр. 

Общая физическая 

подготовка 

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

упражнений для развития 

основных мышечных 

групп и развития 

физических качеств; 

-самостоятельного 

проведения фрагмента 

занятия или занятия  

ППФП  с элементами 

гимнастики; 

-техники выполнения 

упражнений на 

тренажёрах, комплексов с 

отягощениями, с 
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самоотягощениями;  

-самостоятельного 

проведения фрагмента 

занятия или занятия  
 

 

 

Контрольные нормативы по физической культуре  

4 курс 

 

Контрольные 

нормативы  

мальчики девочки 

5 4 3 5 4 3 

Бег100 метров 14.2 14.5 15.0 16.0 16.5 17.0 

Бег 1000 метров 3.30 3.40 4.00 5.00 5.20 5.40 

3000 метров 

(юн.) , 2000 

метров (дев.) 

13.00 15.00 16.30 10.00 11.30 12.20 

Прыжок в 

длину с места 

2.35 2.20 2.00 1.85 1.75 1.55 

Пресс 50 45 40 45 40 35 

Подтягивание 12 10 8 14 10 8 

Метание 

гранаты 

(700г./500г.) 

38 32 26 23 18 12 

 

 

ТЕМЫ  РЕФЕРАТОВ  ПО  ДИСЦИПЛИНЕ  «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

4 курс 

Обязательная тема: 

 

Техника основных движений и методика их обучения в баскетболе 

 

Темы по выбору: 

 

1. Тренажеры и их использование для развития физических качеств (общей силы, силовой 

выносливости, скоростной и скоростно-силовой выносливости) 

2. Физическая культура в семье 

3. Простейшие методики оценки работоспособности, усталости, утомления и применение 

средств физической культуры для их направленной коррекции. 

4. Нормы двигательной активности для лиц разной подготовленности и уровня здоровья 

5. Путь к долголетию 

6. Шейпинг в укреплении здоровья и формировании гармоничного телосложения  

7. Атлетическая гимнастика В. Дикуля 

8. Аутотренинг. Комплексы физических упражнений по расслаблению 

9. Социальные ценности и функции физической культуры 

10.Физическая культура в рекреации и реабилитации человека 

11. Влияние никотина, алкоголя и наркотических веществ на развитие личности и состояние 

здоровья человека 

12. Аэробика для всех 
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13. Методы определения физической работоспособности и подготовленности человека 

14. Воспитывающее значение занятий физическими упражнениями 

15. Краткая характеристика возникновения и развития лечебной физкультуры 

 

 



 

 

 

Приложение 2.10 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 10.  Основы бережливого производства 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП. 10. Основы бережливого производства»: развитие компетенции и 

формирование практических навыков в разнообразных сферах деятельности на основе философии, 

принципов и инструментов бережливого производства. 

Дисциплина «ОП. 10. Основы бережливого производства»включена в обязательную часть 

общепрофессионального  цикла образовательной программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-

П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Выбираем те, которыми овладеваем в рамках изучения дисциплины 

Код ОК 

ПК 
Уметь  

Знать Владеть 

навыками 

ОК.01  распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте, анализировать и выделять её 

составные части 

актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить  

 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и/или проблем 

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

 



профессиональной 

деятельности 

ОК 03 определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

 

применять современную научную 

профессиональную терминологию 

современная научная 

и профессиональная 

терминология 

 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

основы 

предпринимательско

й деятельности, 

правовой и 

финансовой 

грамотности 

 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности, 

выявлять источники финансирования 

правила разработки 

презентации 

 

презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

основные этапы 

разработки и 

реализации проекта 

 

определять источники достоверной 

правовой информации 

  

составлять различные правовые 

документы 

  

находить интересные проектные идеи, 

грамотно их формулировать и 

документировать 

  

оценивать жизнеспособность проектной 

идеи, составлять план проекта 

  

ОК 04 организовывать работу коллектива и 

команды 

психологические 

основы деятельности 

коллектива 

 



взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности 

личности 

 

ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности 

правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности  

 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с соблюдением принципов 

бережливого производства 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий 

региона 

принципы 

бережливого 

производства 

 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

основные 

направления 

изменения 

климатических 

условий региона 

 

 правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

 

ПК 1.1  осуществлять профессиональную 

деятельность с соблюдением 

принципов бережливого 

производства 

принципы и 

концепцию 

бережливого 

производства 
 

организации 

подготовительных, 

заключительных 

работ; 
 

ПК 1.3  применять методы диагностики 

потерь и устранять потери в процессах 
 

принципы 

организации 

взаимодействия в 

цепочке 

процесса 
 

владеть 

современными 

технологиями; 

организации 

подготовительных, 

заключительных 

работ; 
 

ПК 1.4 применять ключевые 

инструменты анализа и решения 

проблем, оценивать затраты на 

технологии 

внедрения 

улучшений 

организации 

подготовительных, 

заключительных 



 

 

 

 

2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. подготовки 

Учебные занятия 32 14 

Самостоятельная работа 2 - 

Промежуточная аттестация в форме (зачет) 2 - 

Всего 36 14 

несоответствие работ; 

ПК 1.5 организовывать работу 

коллектива и команды в рамках 

реализации проектов по улучшениям 
 

технологии 

вовлечения 

персонала в 

процесс 

непрерывных 

улучшений 
 

организации 

подготовительных, 

заключительных 

работ; 
 



 



2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Бережливое производство: основные понятия, принципы, методология, проблематизация 12 ОК 07 

Тема 1.1 

Основные 

понятия и 

методология 

бережливого 

производства 

Содержание 4 ОК 07, ПК 1.1., 

ПК 1.3., ПК 1.4. 

ПК 1.5.  

 

Цели, задачи учебной дисциплины «Основы бережливого производства». 

Предпосылки формирования концепции бережливого производства (БП). 

Принципы и концепция системы БП. 

Серия ГОСТ Р «Бережливое производство». 

Идеи бережливого производства в условиях современного рынка. 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 1.1. «ФАБРИКА ПРОЦЕССОВ» 

2 

Тема 1.2 

Бережливый 

проект. 

Картирование 

потока создания 

ценности. 

Потери и 

действия, 

добавляющие 

ценность 

Содержание 4 ОК 07, ПК 1.1., 

ПК 1.3., ПК 1.4. 

ПК 1.5.  

 

Поток создания ценности. Принципы картирования процесса. 

Цели применения карт потоков. Виды картирования. Этапы проведения карирования. 

Инструменты картирования потока создания ценности. 

Карта целевого состояния потока создания 

ценности. Карта идеального состояния потока 

создания ценности. Карта текущего состояния 

потока создания ценности. 

Типичные ошибки при картировании. 

2 



В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 1.2. Выбор темы бережливого проекта для команды. 

Разработка паспорта проекта. Картирование потока создания ценностей по проекту в 

соответствии с профилем (направленностью) профессиональной деятельности в 

соответствии с предложенным алгоритмом
5
. 

2 

Тема 1.3 Методы 

решения проблем 

Содержание 4 ОК 07, ПК 1.1., 

ПК 1.3., ПК 1.4. 

ПК 1.5.  

 

Проблемно-ориентированное мышление. 

Понятие «проблема», определение и формулирование проблемы. Определение 

ключевых причин возникновения проблемы. 

Технологии анализа проблем: 

 фиксация проблемы; 

 детализация проблемы; 

 определение отклонения; 

 изучение причины возникновения проблемы; 

 разработка корректирующих мероприятий; 

 реализация корректирующих мероприятий; 

 проверка результата; 

 стандартизация. 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 1.3. Выбор инструментов решения проблемы в рамках 

реализуемого проекта по результатам картирования (Техника 4W+2H + декомпозиция 

проблемы, изучение причин возникновения, разработка корректирующих действий) 

2 

Раздел 2. Реализация принципов бережливого производства в профессиональной деятельности 18  

Тема 2.1 Содержание 8 ОК 01, ОК 03, 



Инструменты 

бережливого 

производства 

Инструменты БП: области применения, адаптация под вид профессиональной 

деятельности. Кайдзен (непрерывное улучшение). 

«Пять «S» (система рационализации рабочего места). Стандартизированная работа. 

Методика всеобщего обслуживания оборудования ТРМ. Методика быстрой переналадки 

SMED. 

Встроенное качество. 

Канбан, поток единичных изделий. 

2 

ОК 04, ОК 07, 

ПК 1.1., ПК 

1.3., ПК 1.4. 

ПК 1.5.  

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 2.1. Применение методов бережливого производства в 

выбранном студентами проекте 

4 

Тема 2.2 

Внедрение 

методов 

бережливого 

производства 

Содержание 4 ОК 01, ОК 03, 

ОК 04, ОК 07, 

ПК 1.1., ПК 

1.3., ПК 1.4. 

ПК 1.5.  

 

Модель внедрения БП. 

Ключевые показатели эффективности работы.  Целеполагание в бережливой организации. 

Типичные ошибки применения методов БП. 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 2.2. Определение целей и способов их достижения. 

Подготовка вариантов решения с использованием методов БП 
2 

Тема 2.3 

Технологии 

вовлечения и 

мотивации 

персонала 

Содержание 4 ОК 01, ОК 03, 

ОК 04, ОК 07, 

ПК 1.1., ПК 

1.3., ПК 1.4. 

ПК 1.5.  

 

Лидерство как новый тип производственных отношений. 

Вовлечение персонала в БП, организация работы с производственными 

инициативами и предложениями по улучшениям. 

Методы преодоления сопротивления изменениям. Технологии мотивации и 

стимулирование качества. Производственная культура на рабочем месте. 

Квалификация персонала и обучение. 

2 



В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 2.3. Применение методов мотивации персонала 2 

 Самостоятельная работа  

Подготовка презентации и защиты проекта выбранного студентом 
2 

Промежуточная аттестация: диф. зачет в виде защиты индивидуальных проектов 4  

Всего: 36  

 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

- Кабинет(ы) «Социально-гуманитарных дисциплин» оснащенный(е) в соответствии с 

приложением 6 ОПОП-П.  

- залы (библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Вейдер М.Т. Инструменты бережливого производства. Карманное руководство 

по практике применения Lean / М.Т. Вейдер. – Москва: Интеллектуальная литература, 2019. 

– 160 с. Текст: непосредственный. 

2. Вумек, Дж., Джонс Д. Бережливое производство. – Москва: Альпина Бизнес 

Букс, 2021. – 472 с. – Текст: непосредственный. 

3. Зинчик Н.С., Бережливое производство: учебник/Н.С. Зинчик, О.В. Кадырова, 

Ю.И. Расто- ва; под общ. ред. А.Г. Бездудной. – Москва: КноРус, 2022. – 203 с. – Текст: 

непосредствен- ный. 

 

3.2.1. Электронные издания 

1. Вумек Д. Бережливое производство: как избавиться от потерь и добиться 

процветания ва- шей компании / Джеймс Вумек, Дэниел Джонс; пер. с англ. - 12-е изд. - 

Москва: Альпина Паблишер, 2018. - 472 с. - ISBN 978-5-9614-6829-8. - Текст: электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/document?pid=1815955 (дата обращения: 03.02.2022). – 

Режим доступа: по подписке. 

2. Киселев А.А., Принятие управленческих решений: учебник / А.А. Киселев. — 

Москва: КноРус, 2021. — 169 с. — ISBN 978-5-406-07898-3. — URL: 

https://book.ru/book/938341 (да- та обращения: 03.02.2022). — Текст: электронный. 

3. Шмелёва А.Н. Методы бережливого производства: учебно-методическое 

пособие / А.Н. Шмелёва. — Москва: РТУ МИРЭА, 2021. — 38 с. — Текст: электронный // 

Лань: электрон- но-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171543 (дата 

обращения: 03.02.2022). — Режим доступа: для авторизованных пользователей. 
 

 

 

 

 

 

 

https://knorus.ru/catalog/?q&publisher=%D0%9A%D0%BD%D0%BE%D0%A0%D1%83%D1%81
https://znanium.com/catalog/document?pid=1815955
https://book.ru/book/938341
https://e.lanbook.com/book/171543


 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Лайкер Дж. Практика дао Toyota: руководство по внедрению принципов 

менеджмента Toyota / Джеффри Лайкер, Дэвид Майер; Пер. с англ. — Москва: Альпина 

Паблишер, 2019. 

– 586 с. - Текст: непосредственный. 

2. Клюев А. В. Бережливое производство [Электронный ресурс]: учебное пособие 

для СПО / А. В. Клюев; под ред. И. В. Ершовой. - Саратов, Екатеринбург: 

Профобразование, Ураль- ский федеральный университет, 2019. - 87 c. - ЭБС «IPRbooks» - 

Режим доступа: URL: https://www.iprbookshop.ru/87789.html (дата обращения: 03.02.2022). 

3. Бородулин А.Л., Казарин В.В., Косарева Н.С., Серебренников С.С., Харитонов 

С.С. Береж- ливое производство. Учебное пособие. – СПб.: Питер, 2022. – 224с.: - Режим 

доступа: URL: Книга Бережливое производство скачать бесплатно pdf без регистрации, автор С. С. 

Харитонов – Fictionbook 

4. Фролов В.П. Внедрение технологий бережливого производства в управление 

производ- ством и организацию рабочих мест: монография. – 2-е изд. – Москва: 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2022. - 77с. - Текст: непосредственный 

5. ГОСТ Р 56404-2021 Бережливое производство. Требования к системам 

менеджмента — Москва: Стандартинформ, 2021. — 16 с.— URL:

http://goupu-19.ru/wp- content/uploads/2021/11/gost-r-56404-2021-vzamen-56404-2015-

berezhlivoe-proizvodstvo.- trabovaniya-k-sistemam-menedzhmenta.pdf (дата обращения: 

03.02.2022). 

https://www.iprbookshop.ru/87789.html
https://fictionbook.ru/author/s_s_haritonov/berejlivoe_proizvodstvo/
https://fictionbook.ru/author/s_s_haritonov/berejlivoe_proizvodstvo/
https://fictionbook.ru/author/s_s_haritonov/berejlivoe_proizvodstvo/
http://goupu-19.ru/wp-content/uploads/2021/11/gost-r-56404-2021-vzamen-56404-2015-berezhlivoe-proizvodstvo.-trabovaniya-k-sistemam-menedzhmenta.pdf
http://goupu-19.ru/wp-content/uploads/2021/11/gost-r-56404-2021-vzamen-56404-2015-berezhlivoe-proizvodstvo.-trabovaniya-k-sistemam-menedzhmenta.pdf
http://goupu-19.ru/wp-content/uploads/2021/11/gost-r-56404-2021-vzamen-56404-2015-berezhlivoe-proizvodstvo.-trabovaniya-k-sistemam-menedzhmenta.pdf
http://goupu-19.ru/wp-content/uploads/2021/11/gost-r-56404-2021-vzamen-56404-2015-berezhlivoe-proizvodstvo.-trabovaniya-k-sistemam-menedzhmenta.pdf


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

 историю, принципы и 

концепцию бережливого 

производства; 

 демонстрирует системные знания об 

истории становления и развития бе- 

режливого производства; 

 формулирует основные понятия бе- 

режливого производства; 

 поясняет содержание принципов бе- 

режливого производства в соответ- 

ствии с направленностью профессио- 

нальной деятельности 

Устный опрос 

 

 основы картирования 

потока создания 

ценностей; 

 описывает основные подходы к кар- 

тированию потока создания ценности 

 владеет основными понятиями для 

картирования процесса 

 демонстрирует системные знания о 

действиях, добавляющие ценности и 

потери 

Тестирование 

 методы выявления, 

анализа и решения 

проблем производства; 

 владеет основными методами выяв- 

ления и анализа проблем 

 формулирует перечень необходимых 

шагов/действий для решения проблем 

 

Кейс-метод  

 инструменты 

бережливого 

производства; 

 демонстрирует системные знания об 

инструментах бережливого производ- 

ства и областях его применения; 

 оперирует знаниями при выборе ин- 

струментов для решения производ- 

ственной задачи, приводит теоретиче- 

ское обоснование потенциальной 

пользы и рисков 

Практические 

занятия 

 принципы организации 

взаимодействия в 

цепочке процесса; 

 демонстрирует знания при анализе в 

цепочке процесса 

 описывает последовательность орга- 

низационных действий для улучше- 

ния процесса 

Оценка решений 

ситуационных задач 
 

 виды потерь и методы их 

устранения; 

 демонстрирует знания по типизации 

производственных потерь и причинах 

их возникновения 

Практические 

занятия 

 современные технологии 

повышения 

эффективности 

 демонстрирует системные знания о 

ключевые показатели эффективности 

бережливого производства 

Деловые игры 

 технологии внедрения 

улучшений. 

 владеет основными понятиями реин- 

жиниринга и демонстрирует знания 

инструментов процесса преобразова- 

ний 

ТЕС Тестирование 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11 «ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.11 «Основы финансовой грамотности»: освоение знаний о 

финансовой жизни современного общества, финансовых институтах, финансовых продуктах, 

финансовых рисках, способах получения информации, позволяющей анализировать 

социальные ситуации и принимать индивидуальные финансовые решения с учетом их 

последствий и возможных альтернатив. 

Дисциплина ОП.11 «Основы финансовой грамотности» включена в обязательную 

часть общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

СПО 43.01.09 «ПОВАР, КОНДИТЕР». 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь  

Знать Владеть навыками 

ОК 01.  Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части. 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить.  

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. 

Определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы. 

Структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 



4 
 

помощью наставника). деятельности. 

ОК 02. Определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс поиска, 

выбирать необходимые 

источники информации. 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности. 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации, 

структурировать 

получаемую информацию, 

оформлять результаты 

поиска. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 

Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

Современные средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их применения.  

Использовать современное 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

Программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства. 

Использовать различные 

цифровые средства для 

решения профессиональных 

задач. 

 

ОК 03. Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Использование 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности). 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

Применять современную 

научную профессиональную 

терминологию. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Определять и выстраивать 

траектории 

профессионального развития 

и самообразования. 

Возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи. 

Основы 

предпринимательской 

деятельности, правовой 

и финансовой 

грамотности. 
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Определять инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 

деятельности, выявлять 

источники финансирования. 

Правила разработки 

презентации. 

Презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности. 

Основные этапы 

разработки и реализации 

проекта. 

Определять источники 

достоверной правовой 

информации. 

 

Составлять различные 

правовые документы. 

 

Находить интересные 

проектные идеи, грамотно их 

формулировать и 

документировать. 

 

Оценивать 

жизнеспособность проектной 

идеи, составлять план 

проекта. 

 

ОК 04. Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Психологические основы 

деятельности 

коллектива. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности. 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности. 

Психологические 

особенности личности. 

ОК 05. Грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке. 

Правила оформления 

документов.  

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Проявлять толерантность в 

рабочем коллективе. 

Правила построения 

устных сообщений. 

 Особенности 

социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- Сущность гражданско- Проявление 
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патриотическую позицию. патриотической позиции. гражданско-

патриотической 

позиции. 

Определение 

значимости 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

43.01.09 «Повар, 

кондитер». 

Применение 

стандартов 

антикоррупционного 

поведения. 

Описывать значимость своей 

профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

Значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

43.01.09 «Повар, 

кондитер». 

Применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения. 

ОК 09. Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы. 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Особенности 

произношения. 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы. 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. 

подготовки 

Учебные занятия 32 20 

Самостоятельная работа 2  

Промежуточная аттестация в форме зачета 2  

Всего 36 20 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

 

 

Наименование  разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий 

Объем, акад. ч / 

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Финансовая грамотность и ее роль в социально-экономической сфере общества 4/0/2  

Тема 1.1. Категориально-

понятийный аппарат 

финансовой грамотности 

Основные понятия категории «финансовая грамотность». Цели и задачи 

курса. Финансовая грамотность и благосостояние населения.  

1 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 
Тема 1.2. Финансовая 

грамотность и рыночная 

экономика  

Значение финансовой грамотности населения в развитии экономики 

государства. Понятия «рыночной экономики», «рынка», «инфляции». 

1 

 В том числе самостоятельная работа обучающихся: 2 

 Реферат «История обучения финансовой грамотности в России» 2 

Раздел 2. Место России в международной банковской системе 8/6  

Тема 2.1. Банковская 

система Российской 

Федерации: структура, 

функции и виды 

банковских услуг 

История возникновения банков. Роль банков в создании и 

функционировании рынка  капитала. Структура современной банковской 

системы и ее функции. Виды банковских организаций. Понятие ключевой 

ставки. Правовые основы банковской деятельности. 

1 ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 09. 

 

Тема 2.2. Основные виды 

банковских операций 

Депозит и его виды. Кредит и его виды. Расчетно-кассовые операции. 1 

 В том числе практических занятий: 6 

 Практическое занятие № 1 «Расчет процентов по кредиту»  4 

 Практическое задание № 2 «Анализ условий банковских вкладов». 2 

Раздел 3. Налоговая система Российской Федерации 14/8  

Тема 3.1. Основные 

понятия налоговой 

системы 

Понятия «налог», «система налогообложения», «объект налогообложения», 

«ставка налога», «налоговая база». 

2 ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 09. 

 Тема 3.2. Режимы ОСНО, НПД, ПСН, УСН, ЕСХН, АУСН 2 
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налогообложения в РФ 

Тема 3.3. Специфика 

применения УСН и ПСН 

для малого и среднего 

бизнеса 

УСН «Доходы», УСН «Доходы минус расходы». Инструменты расчета 

стоимости патента. 

2 

 В том числе практических занятий: 8 

 Практическое занятие № 3 «Расчет суммы налога». 4 

 Практическое задание № 4 «Выбор системы налогообложения». 2 

 Практическое занятие № 5 «Применение электронных ресурсов расчета 

налогов при различных системах налогообложения». 

2 

Раздел 4. Социальная защита населения в Российской Федерации 8/6  

Тема 4.1. Нормативно-

правовая база системы 

социальной защиты 

населения Российской 

Федерации 

Трудовой кодекс РФ, Федеральный закон № 442-ФЗ «Об основах 

социального обслуживания населения в РФ».  

Основные понятия, используемые в законодательстве.  

Заработная плата в Республике Карелия: северные надбавки, 

компенсационные выплаты. 

1 ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 09. 

 

Тема 4.2. Система 

пенсионного, социального 

и медицинского 

страхования в Российской 

Федерации 

Понятие страхования. Виды страхования. Федеральный закон "О Фонде 

пенсионного и социального страхования Российской Федерации" от 

14.07.2022 N 236-ФЗ. Федеральный закон "Об обязательном медицинском 

страховании в Российской Федерации" от 29.11.2010 N 326-ФЗ.  

1 

 В том числе практических занятий: 6 

 Практическое занятия № 6 «Расчет страховых взносов в системе МСП» 4 

 Практическое занятие № 7 «Расчет заработной платы» 2 

Промежуточная аттестация: зачет 2  

Всего 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами 

для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Общественные науки. Финансовая грамотность. Цифровой мир. Методические 

рекомендации. 10—11 классы: учеб. пособие для общеобразоват. организаций: базовый уровень / 

С. В. Толкачёва, Е. Б. Хоменко, А. Г. Кузнецова. — М.: Просвещение, 2021. 

2. Финансовая грамотность [Электронный ресурс]: учебное пособие/Т. В. Александрова, Г. 

Г. Модорская; Пермский государственный национальный исследовательский университет. – 

Электронные данные. – Пермь, 2022. – 3,71 Мб; 191 с. – Режим доступа: 

http://www.psu.ru/files/docs/science/books/uchebnie-posobiya/ aleksandrova-modorskaja-finansovaya-

gramotnos.pdf 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

1 http://www.minfin.ru/- Сайт Министерства финансов РФ 

2. https://www.hse.ru/org/hse/61217342/61217360/mcfc - Сайт Федерального методического 

центра по финансовой грамотности 

3. http://вашифинансы.рф/ - Сайт национальной программы повышения финансовой 

грамотности населения 

4. http://хочумогузнаю.рф/ - Сайт «Хочу. Могу. Знаю» 

5. http://www.rbc.ru/ - РосБизнесКонсалтинг 

6. http://rospotrebnadzor.ru - Роспотребнадзор 

  

http://www.psu.ru/files/docs/science/books/uchebnie-posobiya/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели 

освоенности 

компетенций 

Методы 

оценки 

Знает: 

Актуальный профессиональный и социальный контекст, в 

котором приходится работать и жить.  

Структура плана для решения задач, алгоритмы 

выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях. 

Основные источники информации и ресурсы для решения 

задач и/или проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Методы работы в профессиональной и смежных сферах. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

Номенклатура информационных источников, применяемых 

в профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования информации. 

Формат оформления результатов поиска информации. 

Современные средства и устройства информатизации, 

порядок их применения.  

Программное обеспечение в профессиональной 

деятельности, в том числе цифровые средства. 

Содержание актуальной нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и профессиональная терминология. 

Возможные траектории профессионального развития и 

самообразования. 

Основы предпринимательской деятельности, правовой и 

финансовой грамотности. 

Правила разработки презентации. 

Основные этапы разработки и реализации проекта. 

Психологические основы деятельности коллектива. 

Психологические особенности личности. 

Правила оформления документов.  

Правила построения устных сообщений. 

Особенности социального и культурного контекста. 

Сущность гражданско-патриотической позиции. 

Значимость профессиональной деятельности по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

Стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения. 

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. 

Распознает 

сложные 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах. 

Проводит анализ 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определяет 

этапы решения 

задачи. 

Определяет 

потребности в 

информации. 

Осуществляет 

эффективный 

поиск 

информации. 

Выделяет все 

возможные 

источники нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидные. 

Планирует 

информационный 

поиск из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проводит анализ 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурирует 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретирует 

Тестовые 

задания, 

устный 

опрос, 

наблюдение 

за ходом 

выполнения 

практических 

работ.  
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Особенности произношения. 

Правила чтения текстов профессиональной 

направленности. 

полученную 

информацию в 

контексте 

профессиональной 

деятельности. 

Использует 

актуальную 

нормативно- 

правовую 

документацию по 

специальности. 

Применяет 

современную 

научную 

профессиональную 

терминологию. 

Определяет 

траекторию 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

Участвует в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирует 

профессиональную 

деятельность. 

Грамотно устно и 

письменно излагает 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявляет 

толерантности в 

рабочем коллективе. 

Применяет в 

профессиональной 

деятельности 

инструкции на 

государственном и 

иностранном языке. 

Проявляет 

гражданско-

патриотическую 

позицию. 

Определяет 

значимость 

профессиональной 

Умеет: 

Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, анализировать и выделять её 

составные части. 

Определять этапы решения задачи, составлять план 

действия, реализовывать составленный план, определять 

необходимые ресурсы. 

Выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

Определять задачи для поиска информации, планировать 

процесс поиска, выбирать необходимые источники 

информации. 

Выделять наиболее значимое в перечне информации, 

структурировать получаемую информацию, оформлять 

результаты поиска. 

Оценивать практическую значимость результатов поиска. 

Применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

Использовать различные цифровые средства для решения 

профессиональных задач. 

Определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности. 

Применять современную научную профессиональную 

терминологию. 

Определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования. 

Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи. 

Определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности, выявлять источники финансирования. 

Презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности. 

Определять источники достоверной правовой информации. 

Составлять различные правовые документы. 

Находить интересные проектные идеи, грамотно их 

формулировать и документировать. 

Оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять 

план проекта. 

Организовывать работу коллектива и команды. 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности. 

Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке. 

Экспертное 

наблюдение 

 за ходом 

выполнения 

практических 

работ. 
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Проявлять толерантность в рабочем коллективе. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию. 

Описывать значимость своей профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

Применять стандарты антикоррупционного поведения. 

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. 

деятельности по 

специальности. 

Применяет 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Применяет средства 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности. 

Ведет общение на 

профессиональные 

темы. 

 

 



 

Приложение 3 

к ОПОП-П по профессии 

41.01.09 Повар, кондитер 

Материально-техническое оснащение специальных помещений для реализации образовательной программы,  

включая программное обеспечение 

1. Материально-техническое оснащение  

 

1.1. Оснащение кабинетов 

Кабинет «Общеобразовательных дисциплин» 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель 

 

Основное Парта ученическая 

двухместная,  

стул ученический 

ОД.01 Русский язык 

ОД.02 Литература 

ОД.03 История 

ОД.05 География 

ОД.07 Математика 

ОД.08 Информатика 

ОД.11 Физика 

ОД.12 Химия 

ОД.13 Биология 

 

2.  
рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный,  

кресло офисное 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор 

мультимедийный с 

экраном  

5.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное Компьютер / ноутбук 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам 

программы 

 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин» 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель 

 

Основное Парта ученическая 

двухместная,  

стул ученический 

ОД.04 Обществознание 

ОП.04 Экономические и 

правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

ОП.11 Основы 

финансовой грамотности 

2.  
рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный,  

кресло офисное 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор 

мультимедийный с 

экраном 

5.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное Компьютер / ноутбук 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам 

программы 

 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель 

 

Основное Парта ученическая 

двухместная,  

стул ученический 

ОП.01 Основы 

микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

 
2.  

рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный,  

кресло офисное 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор 

мультимедийный с 

экраном 

5.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное Компьютер / ноутбук 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам 

программы 

 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров» 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель 

 

Основное Парта ученическая 

двухместная,  

стул ученический 

ОП.02 Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров 
2.  

рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный,  



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

кресло офисное ОП.05 Основы 

калькуляции и учета 

 
3.  

доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор 

мультимедийный с 

экраном 

5.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное Компьютер / ноутбук 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам 

программы 

 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»  

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель 

 

Основное Парта ученическая 

двухместная,  

стул ученический 

МДК.01.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы 

приготовления, 

2.  
рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный,  

кресло офисное 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор 

мультимедийный с 

экраном 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК.02.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

МДК.02.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

МДК.03.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

МДК.03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

МДК.04.01 Организация 

приготовления, 

5.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное Компьютер / ноутбук 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам 

программы 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

МДК.04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

МДК.05.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

МДК.05.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Кабинет «Иностранного языка» 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель 

 

Основное Парта ученическая 

двухместная,  

стул ученический 

ОД. 06 Иностранный 

язык 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

2.  
рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный,  

кресло офисное 

ОП.07 Иностранный 

язык в 

профессиональной 

деятельности 

 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор 

мультимедийный с 

экраном 

5.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное Компьютер / ноутбук 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам 

программы 

 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда» 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель 

 

Основное Парта ученическая 

двухместная,  

стул ученический 

ОД.10 Основы 

безопасности 

жизнедеятельности 

ОП.06 Охрана труда 

ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности 

ОП.10 Основы 

2.  
рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный,  

кресло офисное 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор 

мультимедийный с 

экраном 

бережливого 

производства 

5.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное Компьютер / ноутбук 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам 

программы 

7.  
комплект видеофильмов и видео-

инструктажей 

УМК Специализированное Материалы по темам 

программы 

8.  
комплекты индивидуальных средств защиты Оборудование Специализированное  Противогазы ГП-5, ГП-7, 

респираторы Р-2 

9.  
огнетушители порошковые (учебные) Оборудование Специализированное  Огнетушитель 

порошковый 

10.  
учебные автоматы АК-74 Оборудование Специализированное  Автоматы учебные АК-

74 

11.  
медицинская аптечка Оборудование Специализированное  Медицинская аптечка 

(бинты марлевые, бинты 

эластичные, жгуты 

кровоостанавливающие 

резиновые, 

индивидуальные 

перевязочные пакеты, 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

ножницы для 

перевязочного материала 

прямые) 

 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места»  

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель 

 

Основное Парта ученическая 

двухместная,  

стул ученический 

ОП.03 Техническое 

оснащение и 

организация рабочего 

места 

МДК.01.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК.02.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

2.  
рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный,  

кресло офисное 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор 

мультимедийный с 

экраном 

5.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное Компьютер / ноутбук 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам 

программы 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

МДК.02.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

МДК.03.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

МДК.03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

МДК.04.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

МДК.04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

напитков 

МДК.05.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

МДК.05.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

1.2. Оснащение лабораторий/ мастерских/зон по видам работ 

Лаборатория Поварское дело 

 № Наименование  Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
столы производственные  Оборудование специализированное 

Стол производственный, 

нержавеющая сталь, без 

борта, регулируемые опоры 

ПМ.01, ПМ.02, 

ПМ.03, ПМ.04, 

ПМ.05, ПМ.06 

2.  
стеллажи 

Оборудование специализированное 
Стеллаж, Нержавеющая 

сталь, полки сплошные  

3.  

стол-подставка под 

пароконвектомат 
Оборудование специализированное 

Стол-подставка под 

пароконвектомат, 

нержавеющая сталь, 

соответсвенно модели 

пароконвектомата 



 

4.  моечные ванны  Оборудование специализированное 
Моечная ванна, 

нержавеющая сталь 

5.  
стеллажи для сушки посуды  Оборудование специализированное 

Стеллаж для сушки посуды, 

нержавеющая сталь, 

количество полок не менее 3 

6.  машина посудомоечная  Оборудование специализированное 
Машина посудомоечная 

купольная  

7.  

тележки для сушки посуды  Оборудование специализированное 

Тележка для сушки посуды, 

нержавеющая сталь, 

количество уровней не менее 

3 

8.  
полки для сушки посуды   Оборудование специализированное 

Полка для сушки посуды, 

нержавеющая сталь, 

открытая, настенная 

9.  

линия раздачи Оборудование специализированное 

Прилавки: прилавок для 

столовых приборов, 

прилавок-витрина 

холодильный, прилавок-

мармит вторых блюд, 

прилавок-мармит первых 

блюд, прилавок 

нейтральный, прилавок 

кассовый 

10.  

пароконвектоматы Оборудование специализированное 

Пароконвектомат, тип 

гастроемкости - GN 1/1.  

Мощность не менее 6500 Вт. 

Колчество уровней не менее 

6 

11.  плиты индукционные Оборудование специализированное Плита индукционная 



 

стационарная  

12.  плиты электрические Оборудование специализированное 
Плита электрическая 

стационарная 

13.  
шкафы холодильные Оборудование специализированное 

Шкаф холодильный, обьем 

камеры не менее 300 литров, 

с глухой дверью 

14.  морозильный ларь Оборудование специализированное Морозильный ларь  

15.  шкаф шоковой заморозки Оборудование специализированное 
Шкаф шоковой заморозки, 

не менее 6 уровней 

16.  
стол холодильный  Оборудование специализированное 

Стол холодильный, объём не 

менее 300 л., нержавеющая 

сталь 

17.  
протирочная машина Оборудование специализированное 

Протирочная машина, 

производительность не менее 

200 кг. в час 

18.  электрическая сковорода Оборудование специализированное 
Электрическая сковорода 

напольная 

19.  фритюрница Оборудование специализированное 
Фритюрница напольная, 

нержавеющая сталь 

20.  микроволновая печь Оборудование специализированное 
Микроволновая печь, 

мощность не менее 1000 Вт 

21.  соковыжималка Оборудование специализированное 
Соковыжималка шнекового 

или центрифужного типа 

22.  настольная вакуумно-упаковочная 

машина 
Оборудование специализированное 

Настольная вакуумно-

упаковочная машина, 

камерная 

23.  планетарный миксер Оборудование специализированное 
Планетарный миксер, обьем 

чаши не менее 3 л. 

24.  блендер ручной погружной Оборудование специализированное Блендер ручной погружной  



 

25.  
мясорубка 

Оборудование специализированное 
Мясорубка, мощность не 

менее 1кВт 

26.  картофелечистка Оборудование специализированное Картофелечистка напольная 

27.  овощерезка электрическая Оборудование специализированное 
Овощерезка электрическая с 

дисками 

28.  весы настольные электронные Оборудование специализированное 
Весы настольные 

электронные  

29.  

набор посуды для приготовления 

блюд 
Оборудование специализированное 

Наборы кастрюль с 

крышками, сотейники, 

соусники, сковороды, 

наборы разделочных досок, 

миски, венчики, сито, шоты,  

шумовки, молоток, терки,  

половники, лопатки, шенуа, 

ножи поварские, тарелки, 

ложки столовые 

30.  
таймер кухонный  Оборудование специализированное 

Таймер кухонный, 

нержавеющая сталь, на 60 

минут 

31.  термометр инфракрасный Оборудование специализированное 
Термометр инфракрасный, 

погрешность ±2% 

32.  
термощуп  Оборудование специализированное 

Термощуп, температура 

применения от -50 до +300 

°С 

33.  моечная раковина Оборудование специализированное 
Моечная раковина, 

нержавеющая сталь 

34.  жироуловитель Оборудование специализированное 
Жироуловитель, количество 

моек не менее 2 

35.  электрокипятильник  Оборудование специализированное 
Электрокипятильник 

проточный 



 

36.  кипятильник  Оборудование специализированное Кипятильник заливной 

37.  
лампа для подогрева блюд  

Оборудование специализированное 
Лампа для подогрева блюд 

подвесная 

38.  локтевой дозатор  Оборудование специализированное 
Локтевой дозатор, обьем от 

500 мл. 

39.  часы настенные  Оборудование специализированное 
Часы настенные 

электронные  

 

Мастерская/зона по видам работ Кондитерское дело 

 № Наименование  Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  

столы производственные 

кондитерские  

  стол производственный 

кондитерский Каркас из 

нержавеющей стали,  с 

полкой. Длина не менее 1000 

мм., ширина не менее 500 

мм., выстоа не менее 850 мм. 

ПМ.04 

2.  

столы производственные   

  стол производственный  

Нержавеющая сталь, со 

сплошной  полкой, длина не 

менее 1000 мм., ширина не 

менее 500 мм., выстоа не 

менее 850 мм. 

3.  
стеллажи   

  стеллаж  Материал 

нержавеющая сталь, не 

менее 4 уровней 

4.  тележка-шпилька 
  тележка-шпилька 

Нержавеющая сталь, не 



 

менее 10 уровней 

5.  

линия раздачи 

  Прилавки: прилавок-витрина 

холодильный, прилавок-

витрина тепловой, прилавок 

нейтральный 

6.  столы подставки под ёмкости 
  Стол подставка под ёмкости, 

нержавеющая сталь 

7.  полки настенные сплошные 
  Полка настенная сплошная, 

нержавеющая сталь 

8.  
печь конвекционная  

  Печь конвекционная, 

мощность от 6,5 кВт 

9.  плита индукционная 
  Плита индукционная 

стационарная 

10.  
расстоечный шкаф 

  Расстоечный шкаф, не менее 

6 уровней, температурный 

режим от +30 до +85 °С 

11.  

планетарный настольный миксер 

  Планетарный настольный 

миксер, обьем чаши не менее 

3 л. 

12.  микроволновая печь 
  Микроволновая печь, 

мощность не менее 1000 Вт 

13.  
холодильный шкаф 

  Холодильный шкаф, обьем 

не менее 300 литров, глухая 

дверь 

14.  лампа для карамели 
  Лампа для карамели, 

мощность от 1,8 кВт 

15.  блендер погружной 

многофункциональный 

  Блендер погружной 

многофункциональный, 

мощность от 1000 кВт 



 

16.  
газовая горелка карамелизатор  

  Газовая горелка 

карамелизатор с регулятором 

пламени  

17.  
пирометр 

  Пирометр лазерный, 

диапазон измерения не менее 

0°С - 100°С 

18.  
набор посуды для приготовления 

блюд 

  Доски мраморные, доски 

разделочные, сотейники,   

решётки для глазировки, 

сито, венчики, стаканы 

мерные, миски, палетты 

(лопатки) кондитерские, 

лопатки, крутящиеся 

подставки под торт, шпатели 

для работы с шоколадом, 

наборы кондитерских 

насадок, наборы ножей, 

ножницы, наборы 

инструментов для 

моделирования, скалки, 

подставки, тарелки для 

подачи десертов, блюда для 

подачи изделий на 

дегустацию 

19.  
весы настольные электронные 

  Весы настольные 

электронные  

20.  
микровесы 

  Микровесы, минимальный 

вес для взвешивания 0,05 г. 

21.  моечные ванны   
  Моечная ванна, 

нержавеющая сталь 

22.  кипятильник    Кипятильник заливной 



 

23.  
вентилятор на клипсе 

  Вентилятор на клипсе 

поворотный 

24.  
ванна для растапливания шоколада 

  Ванна для растапливания 

шоколада, обьем не менее 1 

литра 

25.  таймер с обратным отсчётом 

времени 

  Таймер с обратным отсчётом 

времени, материал корпуса - 

нержавеющая сталь 

26.  локтевой дозатор  
  Локтевой дозатор, обьем от 

500 мл. 

 

1.3. Оснащение спортивного комплекса/зал 

Спортивный комплекс 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код дисциплины 

1.  
гимнастическая лестница Оборудование Основное Спортивное 

оборудование 

ОД.09 Физическая 

культура 

ОП.09 Физическая 

культура 

 

 

2.  
гимнастическая скамейка Оборудование Основное Спортивный инвентарь 

3.  
волейбольная стойка и сетка Оборудование Основное Спортивный инвентарь 

4.  
баскетбольные щиты Оборудование Основное Спортивный инвентарь 

5.  
гимнастические маты Оборудование Основное Спортивный инвентарь 

6.  
перекладина навесная Оборудование Основное Спортивный инвентарь 

7.  
мячи Оборудование Основное Спортивный инвентарь 

8.  
гимнастическая скакалка Оборудование Основное Спортивный инвентарь 

9.  
набор гантелей Оборудование Основное Спортивный инвентарь 

10.  
комплект гирь и штанг Оборудование Основное Спортивный инвентарь 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код дисциплины 

11.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам 

программы 

 

1.4. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и воспитательной работы 

Библиотека 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
рабочее место библиотекаря Мебель Основное  Стол компьютерный,  

кресло офисное 

 

2.  
стеллажи и витрины Мебель Основное  Стеллажи и витрины для 

размещения литературы, 

периодических изданий 

3.  
каталожные шкафы  Мебель Основное  Каталожные шкафы под 

формуляры 

4.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное  Компьютер / ноутбук с 

выходом в Интернет 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

 

Читальный зал 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места для обучающихся Мебель Основное  Парта ученическая,  

стул ученический 

 

2.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное  Компьютер / ноутбук с 

выходом в Интернет 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

 

Актовый зал 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

1.  
посадочные места  Мебель Основное  Кресла для актового зала   

2.  
компьютеры с программным обеспечением ТС Основное  Компьютер / ноутбук с 

выходом в Интернет 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор 

презентаций 

3.  
видеооборудование  ТС Основное  Проектор 

мультимедийный с 

экраном 

4.  
звуковая аппаратура  ТС Основное  Микрофоны, 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, дисциплины 

микрофонная стойка, 

микшерный пульт, 

колонки 

5.  
осветительная техника ТС Основное  Софиты, прожекторы  

 

2. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения.  

№ п/п Наименование лицензионного и свободно распространяемого 

программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства 

Код и наименование учебной дисциплины (модуля) 

1 Операционная система ОД.01 Русский язык 

ОД.02 Литература 

ОД.03 История 

ОД.04 Обществознание 

ОД.05 География 

ОД. 06 Иностранный язык 

ОД.07 Математика 

ОД.08 Информатика 

ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 

ОД.11 Физика 

ОД.12 Химия 

ОД.13 Биология 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

2 Офисный пакет для работы с текстовыми/табличными/графическими 

документами 

3 Антивирусные программы  



 

деятельности 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

ОП.06 Охрана труда 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура 

ОП.10 Основы бережливого производства 

ОП.11 Основы финансовой грамотности 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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Общие положения 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) 

выпускников по профессии  43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с Законом 

Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации», Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования», ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер и определяет совокупность требований к ее организации и проведению. 

 Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии: 

 с  Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273 - ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

 Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по специальности 43.01.09 Повар, кондитер утверждённым 

приказом  Министерства образования и науки  9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898). 

 с Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. N 

800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (ред. Приказа 

Минпросвещения РФ от 05.05.2022 N 311, от 19.01.2023 г. № 37) 

 с Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным 

Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 24 августа 2022 г. 

N 762; (в ред. Приказа Минпросвещения РФ от 20.12.2022 N 1152); 

 с Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 22 июня 2023 г. № 

П-291 «О введении в действие Методики организации и проведения демонстрационного 

экзамена».  

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований регионального 

рынка труда, их готовность и способность решать профессиональные задачи.  

Задачи государственной итоговой аттестации: 

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 

рынка труда; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 

труда. 

По результатам ГИА выпускнику по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

присваивается квалификация: повар, кондитер. 

Программа ГИА является частью ОПОП-П по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих и определяет совокупность требований к ГИА, в 

том числе к содержанию, организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по 

данной профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=423500#l0
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К государственной итоговой аттестации допускаются выпускники, не имеющие 

академической задолженности и в полном объёме выполнившие учебный план. 

Для подготовки к выполнению выпускной квалификационной работы студенту 

назначается руководитель. Назначение руководителей осуществляется распорядительным 

актом образовательной организации не позднее, чем за 2 недели до завершающего 

образовательную программу периода  производственной практики.Выпускник, освоивший 

образовательную программу, должен быть готов к выполнению видов деятельности, 

предусмотренных образовательной программой (таблица 1), и демонстрировать результаты 

освоения образовательной программы (таблица 2). 

Таблица 1  

Виды деятельности 

Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  

в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

ВД 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ВД 02. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента; 

ВД 03. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПМ 03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента; 

ВД 04. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПМ 04. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента; 

ВД 05. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПМ 05.Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

По запросу работодателя (при наличии) 

ВД 06. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации   

блюд карельской кухни 

ПМ.06  Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации   

блюд карельской кухни 

 

 

 

Таблица 2  

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

 

Оцениваемые виды 

деятельности  

Профессиональные компетенции 

ВД 01. Приготовление и 

подготовка к реализации 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для обработки сырья, 
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полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ВД 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ВД 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 
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оформление и подготовку к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ВД 04. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

ВД 05. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента. 

ВД 06. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации  блюд карельской 

кухни 

ПК 6.1 Выполнять  приготовление, оформление и 

подготовку к реализации  закусок, холодных и горячих 

блюд, выпечных и кондитерских изделий карельской кухни 

ПК 6.2 Управлять информацией и данными при 

организации производства 
  

Выпускники, освоившие программу по профессии  43.01.09 Повар, кондитер, сдают 

ГИА в форме демонстрационного экзамена профильного уровня. 
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Требования к проведению демонстрационного экзамена 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению 

образовательной организации на основании заявлений выпускников на основе требований к 

результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, 

заявленные организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров 

соответствующей квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой 

форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке 

обучающихся (далее - организации-партнеры). 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 

материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты 

заданий и критерии оценивания (далее – оценочные материалы), выбранные образовательной 

организацией, исходя из содержания реализуемой образовательной программы, из 

размещенных на официальном сайте оператора в сети «Интернет» единых оценочных 

материалов. 

Комплект оценочной документации (КОД) включает комплекс требований для 

проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных 

материалов, средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки 

демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по 

технике безопасности, а также образцы заданий. 

Демонстрационный экзамен проводится, в мастерской колледжа - центре проведения 

демонстрационного экзамена (ЦПДЭ) по компетенции «Поварское дело».  ЦПДЭ оснащена 

оборудованием, инвентарём, инструментами в соответствии с требованиями комплекта 

оценочной документации. 

Результаты демонстрационного экзамена определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в установленном порядке 

после оформления протоколов заседаний государственной экзаменационной комиссии.  

Баллы за выполнение демонстрационного экзамена выставляются в соответствии со 

схемой начисления баллов. Максимальное количество баллов, которое возможно получить за 

выполнение задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%.  

 

Таблица 1. Методика перевода баллов в оценку 

 

Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации 

 

По результатам государственной итоговой аттестации выпускник, участвовавший в 

государственной итоговой аттестации, 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 

(далее - апелляция). 

Задание Максимальный 

балл 

«2» «3» «4» «5» 

 

Минимальный 

уровень 

 

Сумма 

максимальных 

баллов 

0,00%- 19,99% 20,00%-39,99% 

 

50,00%-59,99% 70,00%-100,00% 

 



8 

 Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию 

образовательной организации. 

 Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации 

подается непосредственно в день проведения государственной итоговой аттестации.  

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации 

подается не позднее следующего рабочего дня после объявления результатов 

государственной итоговой аттестации.  

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней 

с момента ее поступления.  

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава государственной экзаменационной комиссии.  

Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти человек из числа 

преподавателей колледжа, имеющих высшую или первую квалификационную категорию, не 

входящих в данном учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий. 

 Председателем апелляционной комиссии является руководитель образовательной 

организации либо лицо, исполняющее обязанности руководителя на основании 

распорядительного акта образовательной организации.  

 Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается 

председатель соответствующей государственной экзаменационной комиссии.  

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.  

Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой 

аттестации.  

Выпускнику предоставляется возможность пройти государственную итоговую 

аттестацию в дополнительные сроки, установленные образовательной организацией.  

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации, полученными при защите выпускной квалификационной работы, секретарь 

государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента 

поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию выпускную 

квалификационную работу, протокол заседания государственной экзаменационной комиссии 

и заключение председателя государственной экзаменационной комиссии о соблюдении 

процедурных вопросов при защите подавшего апелляцию выпускника. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной 

итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции 

и сохранении результата государственной итоговой аттестации либо об удовлетворении 

апелляции и выставлении иного результата государственной итоговой аттестации.  

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в 

государственную экзаменационную комиссию. Решение апелляционной комиссии является 

основанием для аннулирования ранее выставленных результатов государственной итоговой 

аттестации выпускника и выставления новых.  

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 
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является решающим. Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника (под подпись) в течение трех рабочих дней со дня заседания 

апелляционной комиссии.  

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 

подлежит.  

 Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной 

организации.  

  

 

 



Приложение 5  

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09  Повар, кондитер 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ 

   

  

  

   

   

 

 

 



 

 

Краткая аннотация 

рабочей программы воспитания 

по профессии 43.01.09  Повар, кондитер 

 

Рабочая программа воспитания по  профессии  43.01.09  Повар, кондитер 

разработана с учетом:  

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии  43.01.09  Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 

1569; Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования, утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17.05.2012 № 413; примерной программой воспитания ООСПО и иных 

нормативных документов. 

Рабочая программа предусматривает организацию воспитательной работы по 4 

основным направлениям: профессионально-личностное воспитание; гражданско-правовое и 

патриотическое воспитание; духовно-нравственное и культурно-эстетическое воспитание; 

воспитание здорового образа жизни и экологической культуры. 

В  рабочей программе указана цель воспитания: воспитание гармонично развитой и 

социально активной личности, через освоение общих компетенций как основы 

конкурентоспособности специалиста, способного самостоятельно строить свой вариант 

жизни и эффективно реализовывать свой интеллектуальный и творческий потенциал в 

деятельности по избранному профильному направлению. 

В рабочей программе представлены виды воспитательной деятельности, формы, 

методы работы, технологии взаимодействия; условия и особенности реализации. 

Оценка результатов реализации рабочей программы осуществляется по 2 

направлениям: создание условий для воспитания обучающихся и эффективность 

проводимых мероприятий. 

 

Используемые сокращения: 

СПО – среднее профессиональное образование 

ФГОС – федеральный государственный образовательный стандарт 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа 

ОК – общие компетенции  
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1.ЦЕЛЕВОЙ. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

 

Рабочая программа воспитания является частью основной профессиональной 

образовательной программы (программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих базовой подготовки, далее – ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Нормативно-правовые основы разработки содержания рабочей программы  

 

Нормативно-правовую основу для разработки рабочей программы воспитания по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 Конституция Российской Федерации; 

 Конвенции ООН о правах ребенка; 

 Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 

 №273-ФЗ (с последними изменениями); 

 Стратегия развития воспитания в Российской Федерации на период до 

2025 года, утвержденная распоряжением Правительства РФ от 29.05.2015 

г. № 996-р; 

 Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О 

национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 

года»; 

 Стратегия противодействия экстремизму в Российской Федерации до 2025 

года (утв. Президентом РФ 28.11.2014 N Пр-2753) (ред. от 29.05.2020); 

 Федеральный Закон от 28.06.2014 №172-ФЗ «О стратегическом 

планировании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями 

на 31.07.2020); 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования, утвержденный приказом Министерства образования 
и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N 413(с изменениями от 

12.08.22); 

 Федеральные государственные образовательные стандарты среднего 

профессионального образования 

 Федерального закона от 11.08.1995 № 135-ФЗ «О благотворительной 

деятельности и добровольчестве (волонтерстве)»; 

 Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 01.02.21 

№37 об утверждении методик расчета показателей федеральных проектов 

национального проекта «Образование»; 

 Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 13.03.2019 

№ 113 

 «Об утверждении Типового положения об учебно-методических 

объединениях в системе среднего профессионального образования»; 

 Методические рекомендации «Об использовании государственных 

символов Российской Федерации при обучении и воспитании детей и 

молодежи в образовательных организациях, а также организациях отдыха 

детей и их оздоровления» (ПИСЬМО ОТ 15 АПРЕЛЯ 2022 Г. № СК-

295/06) 



 

 

 Методические рекомендации для несовершеннолетних, родителей 

(законных представителей) несовершеннолетних, информационно-

наглядные материалы, памятки для обучающихся по предотвращению 

вовлечения в зависимое (аддиктивное) поведение, профилактике 

рискованного, деструктивного и аутодеструктивного поведения 

несовершеннолетних. 

 Постановление Правительства РФ от 16.03.2022 N 387 «О проведении 

эксперимента по разработке, апробации и внедрению новой 

образовательной технологии конструирования образовательных программ 

среднего профессионального образования в рамках федерального проекта 

«Профессионалитет» (вместе с «Положением о проведении эксперимента 

по разработке, апробации и внедрению новой образовательной 

технологии конструирования образовательных программ среднего 

профессионального образования в рамках федерального проекта 

«Профессионалитет»). 



 

 

1.3. Цель и задачи реализации рабочей программы воспитания 

 

Цель: воспитание гармонично развитой и социально активной личности, через 

освоение общих компетенций как основы конкурентоспособности специалиста, способного 

самостоятельно строить свой вариант жизни и эффективно реализовывать свой 

интеллектуальный и творческий потенциал в деятельности по избранному профильному 

направлению 

 

1.4   Целевые ориентиры результатов воспитания 

 

Вариативные целевые ориентиры 

Сохраняющий и уважающий природные богатства Республики Карелия, способствующий их 

разумному потреблению 

Использующий высокий национально-культурный, исторический и духовный потенциал 

республики 

Осознающий ценность этнокультурных и языковых традиций республики 

Мотивированный на реализацию профессиональной карьеры на территории республики 

Способные работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы и управлять своим 

временем 

Готовый к конкурентоспособности на рынке труда 
Способный к самостоятельному решению вопросов жизнеустройства 

Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы и управлять своим 

временем 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ 

 

2.0. Уклад образовательной организации 

 

 ГАПОУ РК «Колледж технологии и предпринимательства» - одно из старейших 

учебных заведений Республики Карелия. Его история началась с создания в мае 1939 года 

школы торгово-кулинарного ученичества, а в апреле 1954 года организации профшколы 

обувщиков и швейников. Интересна и многогранна история этих двух учебных заведений. 

За 85 лет они претерпели много преобразований.  

            Колледж образован в 2008 году путём слияния Профессиональных лицеев № 12 и    

№ 18 (присоединён к двенадцатому в 2005 г.). В 2005 году ГОУ «Профессиональный лицей 

№12» распоряжением Правительства Республики Карелия № 106 р-П от 28.04.2005 года и 

приказом Министерства образования Республики Карелия № 353 от 05.05.2005 года 

реорганизован в форме присоединения к нему ГОУ «Профессиональный лицей №18». 

Лицей является правопреемником государственного образовательного учреждения 

«Профессиональный лицей № 18» г. Петрозаводска. Распоряжением Правительства 

Республики Карелия 565р-П от 19.08.2013 года ГАОУ  СПО РК «Колледж технологии и 

предпринимательства» переименовано в ГАПОУ РК «Колледж технологии и 

предпринимательства».  

         В 2023 году Колледж технологии и предпринимательства стал одним из победителей 

федерального проекта «Профессионалитет». В образовательном кластере «Петровская 

слобода» провели масштабный ремонт помещений, закупили современное оборудование, а 

также открыли 12 учебных зон: лаборатории индустрии красоты – парикмахерского 

искусства, визажа и маникюра, есть площадки поварского и кондитерского дела. Для 

студентов колледжа сегодня созданы по-настоящему современные условия для учебы. 

        Колледж – это современное образовательное учреждение, оснащённое новым 

оборудованием,  использующее современные технологии, интересные педагогические 

находки в образовательном процессе.  Самая главная наша задача – подготовка 

высококвалифицированных специалистов сферы обслуживания. Учиться здесь почетно, 

ответственно и престижно. За годы своего существования колледж выпустил  тысячи 

специалистов сферы обслуживания  и гордится своими выпускниками.  

 

2.1. Основные направления воспитательной работы 

 

Ценностными основами воспитательной работы служат уважение к личности 

обучающегося, сохранение его психического и нравственного благополучия, ценностных 

ориентаций, личностное развитие и профессиональное становление. 

 

Основными направлениями воспитательной работы являются: 

1) профессионально-личностное воспитание, предусматривающее достижение 

личностных и научных результатов при освоении ОПОП, развитие научного 

мировоззрения, культуры научного исследования; профессиональное развитие личности 

обучающегося, развитие профессиональных качеств и предпочтений; 

2) гражданско-правовое и патриотическое воспитание, направленное на 

формирование гражданственности, правовой культуры, чувства патриотизма, готовности 



 

 

служить Отечеству; развитие социально значимых качеств личности и самостоятельного 

опыта общественной деятельности;   

3) духовно-нравственное и культурно-эстетическое воспитание, обеспечивающее 

развитие нравственных качеств личности, антикоррупционного мировоззрения, культуры 

поведения, бережного отношения к культурному наследию; эстетическое воспитание, 

развитие творческого потенциала личности и опыта самостоятельной творческой 

деятельности; развитие толерантности, взаимного уважения и уважения к старшим;  

4) воспитание здорового образа жизни и экологической культуры, направленное 

на развитие физической культуры личности, воспитание здорового и безопасного образа 

жизни, формирование экологической культуры личности. 

 

 

2.2. Содержание рабочей программы  

 

Содержание рабочей программы воспитания отражается через содержание 

направлений воспитательной работы с учетом реализации Программы популяризации ФП 

«Профессионалитет», Плана проведения мероприятий, направленных на популяризацию 

ФП в образовательном кластере «Петровская слобода». 
2.2.1. Профессионально-личностное воспитание 

 

Задачи: 1) формирование у обучающегося компетенций и 

личностных результатов обучения в соответствии с 
требованиями ФГОС; 

2) формирование личности обучающегося, способной к 

принятию ответственных решений, мотивации на 

освоение образовательной программы и выполнение 

учебно-исследовательской работы, нацеленной на 

интеллектуальное развитие и профессиональное 

становление, жизненное самоопределение, развитие 

профессионально значимых качеств, в том числе путем 

формирования общих компетенций и достижения 

личностных результатов обучения; 

3) приобщение обучающихся к традициям и ценностям 

профессионального сообщества, нормам корпоративной 

этики. 

Перечень основных 

воспитательных 

мероприятий, 

реализуемых по 

направлению: 

на муниципальном, региональном, федеральном, 

международном уровне: 

 Региональный чемпионат «Профессионалы» ; 

 участие в региональных конкурсах профессионального 

мастерства;  

 участие в предметных олимпиадах по дисциплинам; 

 участие в выставке «Старт в профессию»; 

 участие в конкурсах, популяризирующих профессию, 

жизненное самоопределение. 

 

на уровне колледжа: 

 День знаний;  

 экскурсии, посвященные истории ГАПОУ РК «Колледж 

технологии и предпринимательства»;  

 встречи с ветеранами педагогического труда; 



 

 

 интеллектуальные игры; 

 конкурс проектов; 

 проведение предметных олимпиад по дисциплинам; 

 проведение декад творчества;  

 ежегодная студенческая конференция; 

 выпуск сборников статей по результатам проведения 

конференции;  

 встречи с выпускниками колледжа; 

 участие в проекте «Мастерство без границ» 

 проведение Дней открытых дверей. 

на уровне отделения : 

 демонстрационный экзамен; 

 Посвящение в профессию 

 конференция по итогам производственной практики; 

 мастер-классы 

 экскурсии на предприятия сферы обслуживания города и 

региона;  

 встречи с работодателями. 

на уровне учебной группы: 

 классные часы на 1 курсе «О правилах внутреннего 

распорядка обучающихся», «Этика и культура общения»; 

на 2 курсе по профессиональной направленности; на 3-4 

курсе «Особенности проведения практического 

обучения», «Организация государственной итоговой   

аттестации по профессии»; 

 наблюдение за взаимоотношениями обучающихся в 

учебной группе, создание благоприятного 

психологического климата. 

на индивидуальном уровне с обучающимся: 

 наблюдение куратора учебной группы за посещением 

учебных занятий, успешностью обучения и 

профессиональным становлением каждого обучающегося 

учебной группы; 

 анализ материалов учебных достижений в портфолио 

обучающегося;  

 индивидуальные беседы с обучающимся куратора, 

преподавателей по результатам текущего контроля и 

промежуточной аттестации, оказание помощи (при 

необходимости) для повышения       качества обучения. 

Технологии 

взаимодействия: 

студенческое самоуправление: 

 работа Совета обучающихся, амбассадоров, проведение 

анкетирования и опросов обучающихся по выявлению 

удовлетворенностью качеством обучения и условиями 

образовательного процесса; 

 участие студентов в работе студенческой конференции; 

 участие студентов в разработке и обсуждении локальных 

нормативных актов, касающихся процесса обучения. 

работа с родителями (законными представителями) 

несовершеннолетних обучающихся: 



 

 

 родительские лектории для повышения педагогической 

культуры родителей (законных представителей) 

несовершеннолетних обучающихся; 

 родительские собрания, посвященные вопросам 

организации обучения и результатам освоения 

обучающимися образовательной программы; 

 проведение опросов и анкетирования родителей по 

выявлению уровня удовлетворенности условиями 

организации образовательного процесса. 

работа с преподавателями: 

 взаимодействие куратора учебной группы с 

преподавателями, работающими в учебной группе, по 

вопросам успешности освоения обучающимися 

образовательной программы; 

 совместное обсуждение вопросов повышения качества 

обучения на педагогическом совете, совещаниях на 

отделении, цикловых комиссиях, советах профилактики. 

взаимодействие руководящих и педагогических 

работников: 

 контроль администрации колледжа выполнения 

расписания учебных занятий, промежуточной и 

государственной итоговой аттестации; правильности и 

своевременности заполнения учебной документации; 

 посещение учебных занятий, зачетов и экзаменов с целью 

контроля качества усвоения обучающимися 

образовательной программы. 

2.2.2. Гражданско-правовое и патриотическое воспитание 

Задачи: 1) создание условий для воспитания у обучающихся 
активной гражданской позиции, гражданской 

ответственности, основанной на традиционных 
культурных, духовных и нравственных ценностях 

российского общества, для увеличения знаний и 

повышения способности ответственно реализовывать свои 
конституционные права и обязанности; 

2) формирование у обучающихся национального 
самосознания, чувства любви к Родине, уважения к своему 

и другим народам; 
3) формирование у обучающегося лидерских и социально-

значимых качеств, развитие самостоятельности студентов 
и расширение конструктивного участия в принятии 

решений, затрагивающих их права и интересы, в том 

числе в различных формах самоорганизации, 
самоуправления, общественно-значимой деятельности; 

4) развитие органов студенческого самоуправления и 
волонтерского движения; 

5) формирование дисциплинированности, умений и навыков 
самообслуживания, выполнения домашних обязанностей, 

потребности трудиться, добросовестного, ответственного 
и творческого отношения к разным видам трудовой 

деятельности. 



 

 

Перечень основных 

воспитательных 

мероприятий, 

реализуемых по 

направлению: 

на муниципальном, региональном, федеральном, 

международном уровне: 

 участие во всероссийских акциях, посвященных значимым 

отечественным и международным событиям; 

 участие студентов и амбассадоров в региональных и 

всероссийских конкурсах по формированию духовно-

нравственных и гражданско- патриотических ценностей; 

 экскурсии в Центр воинской славы, выставки и т.п.;  

 просмотр кинофильмов; 

 участие в акции Бессмертный полк; 

 участие студентов в Открытом городском военно-

патриотическом слёте допризывной молодёжи «К службе 

в армии готов!»; 

 участие студентов в городской акции, посвященной Дню 

народного единства;  

 участие в Фестивале национальных культур 

«Многонациональная Карелия»; 

 Международная акция «Большой этнографический 

диктант»; 

 участие волонтеров в спортивных и культурных 

мероприятиях города; 

 участие волонтеров в чемпионате Абилимпикс. 

на уровне колледжа: 

 реализация проекта «Виртуальный музей боевой славы»; 

 исторический клуб «Дорогами войны»; 

 организация работы Совета обучающихся колледжа; 

 День белых журавлей — праздник поэзии и памяти 

павших на полях сражений во всех войнах; 

 онлайн-викторины гражданско-правовой и 

патриотической тематики; 

 Уроки мужества, посвященные дню снятия блокады 

Ленинграда; 

 Урок памяти, посвященный выводу советских войск из 

Афганистана; 

 Уроки Мужества, экскурсии, культурно – 

просветительские мероприятия, посвященные Победе в 

Великой Отечественной войне 1941-1945 годов; 

 участие в Фестивале патриотической песни «Салют, 

Победа!»;  

 адаптационный курс для первокурсников, тренинги на 

командообразование; 

 школа актива; 

  «Посвящение в профессию»; 

  Экологический клуб «Родник» 

 участие в субботниках, экологических акциях. 

на уровне учебной группы: 

 тренинги и командные игры; 

 формирование актива учебной группы, выработка 

совместных правил общения и взаимодействия внутри 



 

 

учебной группы; 

 классные часы по вопросам поведения на территории 

колледжа, правам и обязанностям студентов, о запрете 

курения в общественных местах, о комендантском часе 

для несовершеннолетних студентов; об одежде делового 

стиля; 

 классный час, посвященный Дню Конституции 

Российской Федерации; 

 классный час об ответственности за осуществление 

экстремистской деятельности; 

 классный час по уголовной и административной 

ответственности; 

 классные часы с дискуссиями о семейных ценностях, 

диспутами о социальных проблемах молодежи и семьи, в 

том числе направленные на предупреждение асоциальных 

явлений. 

на индивидуальном уровне с обучающимся: 

 наблюдение куратора за вовлеченностью каждого 

обучающегося в проводимые мероприятия; 

 создание благоприятных условий для приобретения 

обучающимся опыта осуществления социально значимых 

дел; 

 проведение индивидуальных консультаций 

обучающегося с педагогом-психологом и 

социальным педагогом (при необходимости). 

Технологии 

взаимодействия: 

студенческое самоуправление: 

 работа Совета обучающихся, амбассадоров, проведение 

опросов обучающихся по итогам проведенных 

мероприятий; 

 реализация проекта «Студенческий Медиацентр «ТиП ТВ» 

 разработка социальных инициатив обучающихся и 

мероприятий по социальному взаимодействию: помощь 

пожилым людям, Центрам помощи детям, помощь 

приютам для животных; 

 участие студентов в разработке и обсуждении 

мероприятий внеучебной деятельности. 

работа с родителями (законными представителями) 

несовершеннолетних обучающихся: 

 вовлечение родителей в проведение мероприятий; 

 проведение опросов и анкетирования родителей по 

результатам проводимых мероприятий; 

 проведение индивидуальных консультаций родителей с 

психологом и социальным педагогом. 

работа с преподавателями: 

 совместное обсуждение вопросов повышения качества 

воспитательных мероприятий, развитие социально и 

профессионально значимых качеств личности: 

трудолюбия, стрессоустойчивости, умения работать в 

режиме многозадачности, высокой неопределенности и 

(или) в сжатые сроки;  



 

 

взаимодействие руководящих и педагогических работников: 

 контроль администрацией колледжа качества проводимых 

воспитательных мероприятий, оценка уровня их 

безопасности и вовлеченности обучающихся. 

 

2.2.3. Духовно-нравственное и культурно-эстетическое воспитание 

Задачи: 1) воспитание духовно-нравственной, толерантной личности 

обучающегося, обладающей антикоррупционным 

мировоззрением, нравственными качествами, способной 

к творчеству, открытой к восприятию других культур 

независимо от их национальной, социальной, 

религиозной принадлежности, взглядов, мировоззрения, 

стилей мышления и поведения; 

2) формирование эстетических потребностей, проведение 

культурных мероприятий, направленных на 

популяризацию традиционных российских культурных, 

нравственных и семейных ценностей; 

3) создание условий для творческой самореализации 

студентов, развитие их творческих способностей, 

необходимых в их будущей профессиональной 

деятельности, личностном росте и развитии, в будущей 

семейной атмосфере воспитания детей; 

4) увеличение доступности литературы для студентов, 

приобщение к классическим и современным 

отечественным и мировым произведениям искусства и 

литературы. 

Перечень основных 

воспитательных 

мероприятий, 

реализуемых по 

направлению: 

на муниципальном, региональном, федеральном, 

международном уровне: 

 участие в событиях культурологической 

направленности; 

 участие в творческом конкурсе «Студенческая 

весна». 

 на уровне колледжа: 

 работа кружков и секций («Путь к самостоятельности» и 

другие) 

 работа клубов по интересам; 

 встреча студентов с интересными людьми; 

 посещение кинотеатров, театров, музеев, выставок; 

 реализация комплексного плана мероприятий по 

антикоррупционному просвещению обучающихся; 

 реализация комплексного плана мероприятий по 

противодействию идеологии терроризма и экстремизма; 

 фотоконкурсы, флешмобы; 

 оформление фотозон к праздничным датам; 

 праздничные мероприятия, посвященные Дню учителя, 8 

марта, Дню матери, Дню студента, Масленице и др.; 

 фестиваль национальных культур «Многонациональная 

Карелия»; 

 конкурс социального антикоррупционного плаката 



 

 

«Вместе против коррупции!»; 

 реализация проекта «Волонтёрский отряд «Добрые 

сердца». 

 на уровне учебной группы: 

 экскурсии в музеи, знакомство с историко-культурным и 

этническим наследием Республики Карелия; 

 посещение театральных спектаклей, концертов; 

 классные часы с дискуссиями об общечеловеческих 

ценностях; дискуссии по вопросам профилактики 

экстремизма на национальной и религиозной почве и др.; 

 классные часы, посвященные международному дню 

толерантности; 

 социальные инициативы студентов, в том числе 

подготовка праздничных концертов к Дню посвящения в 

профессию, к Новому году, празднику 8 марта, к 

выпускным мероприятиям и др.; 

на индивидуальном уровне с обучающимся: 

 наблюдение куратора учебной группы за 

индивидуальными предпочтениями обучающегося, 

взглядами, приоритетами и т.п.; анализ результатов 

творческого самовыражения обучающегося, его 

социального опыта по материалам портфолио 

обучающегося; индивидуальные беседы куратора с 

обучающимся по формированию эмоциональной  

грамотности, предупреждению асоциальных проявлений; 

 проведение индивидуальных консультаций обучающегося 

с педагогом-психологом и социальным педагогом (при 

необходимости) по вопросам толерантности, 

нравственного выбора и социального поведения. 

Технологии 

взаимодействия: 

студенческое самоуправление: 

 работа Совета обучающихся, амбассадоров, организация, 

проведение и анализ студенческих мероприятий; 

 освещение мероприятий в средствах массовой 

информации о работе кружков, клубов и др.; 

 реализация проекта «Студенческий Медиацентр «ТиП 

ТВ». 

 

работа с родителями (законными представителями) 

несовершеннолетних обучающихся: 

 вовлечение родителей в проведение мероприятий; 

 проведение индивидуальных консультаций родителей с 

педагогом-психологом и социальным педагогом по 

вопросам толерантности, нравственного выбора, 

предупреждения асоциальных проявлений; 

 работа с преподавателями: 

 совместное обсуждение вопросов качества и 

результативности студенческих инициатив, развитие 

социально и профессионально значимых качеств 

личности: развитие творчества, инициативности, 

эмоциональной грамотности обучающихся; 



 

 

 взаимодействие руководящих и педагогических работников: 

 контроль администрацией работы кружков, качества 

проводимых воспитательных мероприятий, оценка уровня 

их безопасности и вовлеченности обучающихся; 

 открытые дискуссионные педагогические площадки по 

эффективному взаимодействию с обучающимися при 

проведении воспитательных мероприятий; 

 работа с кураторами, педагогическими работниками 

колледжа по эффективному использованию их 

профессионального и творческого потенциала, повышение 

их профессиональной, коммуникативной, 

информационной и правовой компетентности. 

 

 

2.2.4. Воспитание здорового образа жизни и экологической культуры 

Задачи: 1) формирование у обучающихся ответственного отношения 

к своему здоровью и потребности в здоровом образе 

жизни; 

2) привитие культуры безопасной жизнедеятельности, 

профилактика вредных привычек; 

3) организация профилактики правонарушений, в том числе 

алкоголизма наркомании и табакокурения; 

4) формирование у обучающегося экологической культуры, 

бережного отношения к родной земле, воспитание чувства 

ответственности за состояние природных ресурсов и 

разумное взаимодействие с ними. 

Перечень основных 

воспитательных 

мероприятий, 

реализуемых по 

направлению: 

на муниципальном, региональном, федеральном, 

международном уровне: 

 участие в спортивных и физкультурно-

оздоровительных мероприятиях, сдача норм ГТО; 

 участие в экологических акциях и субботниках; 

 на уровне колледжа: 

 работа спортивных секций: волейбол, настольный теннис, 

работа тренажёрного зала; 

 организация спортивных соревнований; экологические 

субботники; 

 проведение встреч со знаменитыми спортсменами; 

 проведение Дней здоровья; 

 ежегодный туристический слет; 

 конкурс плакатов, видеороликов по формированию и 

укреплению здоровья обучающихся, пропаганде 

здорового образа жизни; 

 реализация плана мероприятий по социально-психолого-

педагогической профилактике; 

 реализация плана мероприятий по пропаганде соблюдения 

правил дорожного движения. 

 на уровне учебной группы: 

 классные часы с дискуссиями о правилах безопасности на 

дорогах, о раздельном сборе мусора, безопасности в быту, 



 

 

о вредных привычках, здоровом питании, профилактике 

наркомании, табакокурения и др.; 

 экологические экскурсии (МЧС, пожарную часть и др.); 

 на индивидуальном уровне с обучающимся: 

 индивидуальные беседы куратора учебной группы с 

обучающимися по формированию здорового образа жизни 

и экологической культуры личности. 

Технологии 

взаимодействия: 

студенческое самоуправление: 

 работа Совета обучающихся, амбассадоров, организация, 

проведение  и анализ спортивных мероприятий; 

 освещение мероприятий в средствах массовой 

информации работы о работе секций и проводимых 

мероприятий; 

 реализация проекта «Студенческий Медиацентр «ТиП 

ТВ». 

работа с родителями  (законными 

представителями) несовершеннолетних обучающихся: 

 вовлечение родителей в проведение мероприятий 

(спортивные соревнования и др.); 

 работа с преподавателями: 

 совместное обсуждение вопросов качества и 

результативности проводимых мероприятий, развитие 

профессионально значимых качеств личности: физической 

выносливости, экологического мышления и др.; 

 взаимодействие руководящих и педагогических работников: 

 контроль администрацией работы спортивных секций, 

качества проводимых воспитательных мероприятий, 

оценка уровня их безопасности и вовлеченности 

обучающихся. 

 

2.3. Виды деятельности, формы и методы воспитательной работы, технологии   

взаимодействия 

 

2.3.1. Виды воспитательной деятельности 

 

Виды деятельности – это виды индивидуальной или совместной с обучающимися 

деятельности педагогических работников, используемые ими в процессе воспитания: 

познавательная, общественная, ценностно-ориентационная, художественно-

эстетическая и досуговая деятельность, спортивно-оздоровительная деятельность. 

Реализация поставленных задач рабочей программы воспитания осуществляется 

через виды воспитательной деятельности: 

 

а) познавательная деятельность направлена на развитие познавательных интересов, 

накопление знаний, осуществляется в ходе учебных занятий через взаимодействие 

обучающегося с преподавателем, с другими обучающимися, а также при 

самостоятельном выполнении учебных задач. 

Основные формы организации познавательной деятельности: учебные занятия, 

экскурсии, олимпиады, лектории и т.п.; 

Соответствует профессионально-личностному направлению воспитательной 

работы. 



 

 

 

б) общественная деятельность направлена на формирование социального опыта 

обучающегося, предполагает участие обучающихся в органах студенческого 

самоуправления, различных молодежных объединениях колледжа и вне учреждения. 

Основные формы организации деятельности: работа органов студенческого 

самоуправления, волонтерское движение и др. 

Соответствует гражданско-правовому и патриотическому направлению 

воспитательной работы. 

 

в) ценностно-ориентированная, художественно-эстетическая и досуговая 

деятельность направлена на формирование отношений к миру, убеждений, взглядов, 

усвоение нравственных и других норм жизни людей, а также на развитие 

художественного вкуса, интересов, культуры личности, содержательный 

организованный отдых. 

Основные формы организации деятельности: занятия в клубах по интересам, 

проведение праздничных мероприятий, беседы, дискуссии, диспуты по социально-

нравственной проблематике др. 

Соответствует духовно-нравственному и культурно-эстетическому направлению 

воспитательной работы. 

г) спортивно-оздоровительная деятельность направлена на сохранение и укрепление 

здоровья обучающихся. 

Основные формы организации деятельности: спортивные игры, соревнования, 

мероприятия, направленные на формирование здорового образа жизни у студентов. 

Соответствует направлению работы по воспитанию здорового образа жизни и 

экологической культуры. 

 

Все виды воспитательной деятельности реализуются как в учебной, так и во 

внеучебной деятельности обучающихся. 

 

В УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ. Содержание учебного материала обеспечивает 

интеллектуальное развитие обучающегося, его профессиональное становление. Студент 

овладевает системой научных понятий, закономерностей, профессиональной 

терминологией, основами профессиональной деятельности, в ходе которой 

формируется отношение обучающегося к будущей профессии, мотивация к труду. 

При взаимодействии преподавателя и обучающегося в ходе учебного занятия 

основой является увлеченность педагогического работника преподаваемой 

дисциплиной, курсом, модулем, а также уважительное, доброжелательное отношение к 

обучающемуся. Помощь педагога в формировании опыта преодоления трудностей в 

освоении нового способствует мотивации обучающегося к обучению и к 

профессиональной деятельности. 

Создание в ходе учебных занятий опыта успешного взаимодействия 

обучающихся друг с другом, умение выстраивать отношения в мини группе, в обычной 

учебной группе – важное социальное умение, помогающее не только в 

профессиональном, но и в социальном становлении личности. 

Самостоятельная работа обучающихся обеспечивает опыт самостоятельного 

приобретения новых знаний, учит планированию и достижению цели. 

ВО ВНЕУЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ. В процессе внеучебной деятельности 

реализуются все направления воспитательного воздействия. 

Основные качества и свойства личности развиваются у обучающихся через 

воспитание трудом, воспитание творчеством, через опыт социального взаимодействия, 

опыт личностных достижений и самоутверждения. 



 

 

Воспитание во внеучебной деятельности осуществляется через систему 

воспитательных мероприятий, через создание комфортной обучающей и 

воспитывающей среды, позитивного профессионального и социального окружения. 

 

2.3.2. Формы организации воспитательной работы 

 

Основные формы организации воспитательной работы выделяются по 
количеству участников данного процесса: 

а) массовые формы работы: на уровне колледжа, на уровне города, региона и т.д.; 

б) минигрупповые и групповые формы работы: на уровне учебной группы и в 

мини-группах; 

в) индивидуальные формы работы: с одним обучающимся. 

Все формы организации воспитательной работы в своем сочетании гарантируют: 

 с одной стороны – оптимальный учет особенностей обучающегося и 

организацию деятельности в отношении каждого по свойственным ему 
способностям,  

 с другой – приобретение опыта адаптации обучающегося к социальным 

условиям совместной работы с людьми разных идеологий, национальностей, 

профессий, образа жизни, характера, нрава и т.д. 

Воспитание в большей степени строится на взаимодействии обучающегося с его 

окружением, поэтому сочетание разных форм индивидуальной, групповой и массовой 

работы в воспитательных мероприятиях считается очень важной и значимой. 

 

2.3.3. Методы воспитательной работы 

В воспитательной работе используются методы прямого и косвенного 

педагогического влияния на обучающихся. 

Методы прямого педагогического влияния применяются в конкретных или 

искусственно создаваемых ситуациях, когда педагогический работник (куратор или 

педагог) сразу может скорректировать поведение обучающегося, или его отношение к 

происходящему. Например, повторение по образцу, приучение, требование, 

конструктивная критика, соревнование, поощрение и др. Наиболее стимулирующим 

мотивацию обучающихся методом педагогического влияния является поощрение – это 

одобрение, похвала, благодарность, предоставление почетных или особых прав, 

награждение. Использование метода соревнования способствует формированию 

качеств конкурентоспособной личности, накоплению опыта социально и 

профессионально-полезного поведения. 

Методы косвенного педагогического влияния предполагают создание такой 

ситуации в организации деятельности (учебной и внеучебной), при которой у 

обучающегося формируется соответствующая установка на самосовершенствование, 

на выработку определенной позиции в системе его отношений с обществом, 

преподавателями, другими обучающимися. Например, методы убеждения, 

стимулирования, внушения, выражения доверия, осуждения. 

При проведении воспитательных мероприятий используется сочетание методов 

прямого и косвенного педагогического влияния. 

 

2.3.4. Технологии взаимодействия субъектов воспитательного процесса 

 

Субъектами воспитательного процесса выступают: 

 педагогические и руководящие работники образовательной организации; 



 

 

 обучающиеся, в том числе их объединения и органы самоуправления (Совет 

обучающихся); 

 родители (законные представители) несовершеннолетних обучающихся. 

 

Применяемые технологии взаимодействия основываются на системном подходе к 

воспитанию, предусматривают создание доброжелательных отношений между всеми 

субъектами воспитательного процесса и являются основой для положительных личных 

и деловых отношений. 

 

В ходе реализации рабочей программы осуществляется взаимодействие между 

всеми субъектами воспитательного процесса: 

 руководящими работниками образовательной организации  педагогическими 

работниками, 

 руководящими работниками образовательной организации  обучающимися, 

 руководящими работниками образовательной организации  родителями 

(законными представителями) несовершеннолетних обучающихся, 

 педагогическими работниками  педагогическими работниками, 

 педагогическими работниками  обучающимися, 

 педагогическими работниками  родителями (законными представителями) 

несовершеннолетних обучающихся, 

 обучающимися  обучающимися, 

 обучающимися  родителями (законными представителями) 

несовершеннолетних обучающихся. 

 

Также субъектами воспитательного процесса могут быть представители 

профессионального сообщества (социальные партнеры, работодатели) при их 

активном участии в воспитательной работе образовательной организации. 

Для реализации задач воспитания используются разные технологии 

взаимодействия, например: сохранение и преумножение традиций; коллективные 

дела и «соревновательность»; технология наставничества, взаимодействие между 

младшими и старшими курсами и др. 

В ходе применения технологий взаимодействия и сотрудничества между 

субъектами осуществляется взаимопонимание, взаимоотношение, взаимные действия, 

взаимовлияние. 

Ведущим в воспитательной работе является эмоциональный компонент 

взаимодействия, при котором значительные эмоционально-энергетические затраты на 

взаимодействие субъектов должны всегда оставаться позитивными. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

3.ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ    

3.1. Ресурсное обеспечение рабочей программы 

 
Ресурсное обеспечение рабочей программы предполагает создание материально- 
технических и кадровых условий. 

 

Материально-технические условия 

ГАПОУ РК «Колледж технологии и предпринимательства» располагает 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение указанных в рабочей 

программе мероприятий.  

Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются 

соблюдение безопасности, выполнение противопожарных правил, санитарных норм и 

требований. 

Для проведения воспитательной работы образовательная организация обладает 

следующими ресурсами: 

 учебные кабинеты (лаборатории и мастерские) в соответствии с ФГОС; 

 библиотека; 

 Виртуальный музей боевой славы; 

 актовый зал и конференц-зал с акустическим, световым и 

мультимедийным оборудованием; 

  спортивный зал со спортивным оборудованием; 

 тренажёрный зал; 

 специальные помещения для работы Совета обучающихся (конференц-

зал, комнаты отдыха в общежитии). 

 

Кадровое обеспечение 

Для реализации рабочей программы воспитания в колледже функционирует 

социально-психологическая служба, в который входят заместитель директора по 

воспитательной работе, педагог-психолог, социальный педагог. В колледже работают 

преподаватели физической культуры, библиотекарь, воспитатели общежития. Также за 

воспитательную работу отвечают кураторы учебных групп, привлекаются другие 

преподаватели и сотрудники колледжа, и иные лица, обеспечивающие работу кружков, 

клубов, проведение мероприятий. 

 

3.2. Особенности реализации рабочей программы 

 

Реализация рабочей программы воспитания предполагает комплексное 

взаимодействие педагогических, руководящих и иных работников колледжа, 

обучающихся и родителей (законных представителей) несовершеннолетних 

обучающихся. 

Некоторые воспитательные мероприятия (например, виртуальные экскурсии, 

онлайн-викторины, флешмобы, игры и т.п.) могут проводиться с применением 
дистанционных образовательных технологий, при этом обеспечивается свободный 

доступ каждого обучающегося к электронной информационно-образовательной среде 

образовательной организации и к электронным ресурсам.  

Для реализации рабочей программы воспитания обучающихся с инвалидностью 

и лицами с ограниченными возможностями здоровья по мере возможности создаются 

специальные условия с учетом особенностей их психофизического развития, 



 

 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

В колледже существует система поощрения проявлений активной жизненной 

позиции и социальной успешности обучающихся, которая  призвана способствовать 

формированию у обучающихся ориентации на активную жизненную позицию, 

инициативность, максимально вовлекать их в совместную деятельность в 

воспитательных целях. 

В ходе планирования воспитательной деятельности учитывается 

воспитательный потенциал участия обучающихся в мероприятиях, проектах, 

конкурсах, акциях, проводимых на уровне Российской Федерации, в том числе, с 

учетом профессии/специальности: 

 

Россия – страна возможностей https://rsv.ru/;  

Российское общество «Знание» https://znanierussia.ru/; 

Российский Союз Молодежи https://www.ruy.ru/; 

Российское Содружество Колледжей https://rosdk.ru/; 

Ассоциация Волонтерских Центров https://авц.рф; 

Всероссийский студенческий союз https://rosstudent.ru/; 

Институт развития профессионального образования https://firpo.ru/ 

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  
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4.ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

Оценка эффективности реализации рабочей программы осуществляется методом 

итогового и текущего контроля.  

Инструментарий проведения контроля:  

1. Сбор и обработка информации по направлениям (отчеты, справки и т.п.)  

2. Психологическая диагностика обучающихся. 

3. Степень участия обучающихся в мероприятиях. 

4. Опросы обучающихся, родителей, педагогов. 

5. Независимая экспертиза качества работы колледжа.  

Для определения среднего балла общего уровня воспитанности обучающихся 

используются результаты входного и выходного анкетирования (Приложение 1). 

Оценка результатов реализации рабочей программы осуществляется в следующих 

направлениях: 

1) формирование личностных результатов обучения и общих компетенций в рамках 

основных направлений воспитательной работы (Приложение 2); 

2) наличие условий для воспитания обучающихся: формирование воспитательного 

пространства и развитие образовательной (воспитательной) среды; 

3) эффективность проводимых мероприятий, направленных на профессионально-

личностное развитие обучающихся, формирование квалифицированных 

специалистов, готовых к самостоятельной профессиональной деятельности в 

современном обществе. 

 

Показатели внутренней оценки качества условий, созданных для воспитания 

обучающихся, и эффективности реализации рабочей программы воспитания отражены в 

Приложении 2. 

Результаты итогового контроля (анализ) по результатам воспитательной работы 

отражаются в отчете о самоообследовании учреждения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Приложение 1 

Определение уровня воспитанности (анкета) 

Н.П. Капустин, М.И. Шилова (с изменениями) 

Анкета студента (ФИО)_______________________________________№  

группы_________  

Прочитайте вопросы анкеты и постарайтесь долго не задумываться. Ответьте на них, 

оценивая себя по 4-балльной шкале.  

“0” - всегда нет или никогда. 

“1” - очень редко, чаще случайно. 

“2”- чаще нет, чем да, иногда вспоминаю. 

“3”- чаще да, чем нет, иногда забываю. 

“4”- всегда да, постоянно. 

1 Долг и ответственность 

1 Считаю для себя важным добиваться, чтобы коллектив моей группы 

работал лучше. 

4 3 2 1 0 

2 Вношу предложения по совершенствованию работы группы. 4 3 2 1 0 

3 Самостоятельно организую отдельные мероприятия в группе. 4 3 2 1 0 

4 Участвую в подведении итогов работы группы, в определении 

ближайших задач. 

4 3 2 1 0 

2 Бережливость 

1 Аккуратно пользуюсь библиотечными книгами. 4 3 2 1 0 

2 Бережно отношусь к мебели и имуществу колледжа.  4 3 2 1 0 

3 Бережно отношусь к своей одежде (слежу за чистотой и 

опрятностью). 

4 3 2 1 0 

4 Экономлю природные ресурсы (электроэнергию, воду, бумагу - до 

конца использую тетради). 

4 3 2 1 0 

3 Дисциплинированность 

1 Знаю и соблюдаю правила, записанные в Уставе колледжа, правилах 

внутреннего распорядка для обучающихся. 

4 3 2 1 0 

2 Всегда внимателен на уроках, не мешаю слушать другим объяснения 

учителя. 

4 3 2 1 0 

3 Участвую во внеклассных мероприятиях, проводимых в группе (в 

колледже). 

4 3 2 1 0 

4 Осознаю свою ответственность за результаты работы в коллективе 

группы. 

4 3 2 1 0 

4 Ответственное отношение к учебе 

1 Прихожу в колледж с выполненным домашним заданием. 4 3 2 1 0 

2 При подготовке домашнего задания стараюсь не прибегать к помощи 

взрослых, однокурсников. 

4 3 2 1 0 

3 Использую дополнительную литературу (пользуюсь средствами 

Интернета). 

4 3 2 1 0 

4 Аккуратен, исполнителен, точен. 4 3 2 1 0 

5 Отношение к общественному труду 

1 Своевременно и точно выполняю порученные мне задания. 4 3 2 1 0 

2 Принимаю участие в трудовых рейдах (уборке кабинета, территории 4 3 2 1 0 



 

 

колледжа). 

3 Выполняю трудовые поручения родителей (сотрудников общежития) 4 3 2 1 0 

4 Добросовестно выполняю все поручения. 4 3 2 1 0 

6 Коллективизм, чувство товарищества 

1 Удовлетворен отношением моих товарищей к другим группам. 4 3 2 1 0 

2 Готов отстаивать интересы всего коллектива колледжа в других 

коллективах и общественных организациях. 

4 3 2 1 0 

3 Готов помочь своим одногруппникам выполнять домашнее задание 

или поручения педагогов. 

4 3 2 1 0 

4 Участвую в студенческих объединениях, клубах, секциях. 4 3 2 1 0 

7 Доброта и отзывчивость 

1 Стремлюсь помочь другим студентам, в том числе младшим в 

разрешении трудностей, возникающих перед ними. 

4 3 2 1 0 

2 Вежлив с педагогами, уступаю места старшим. 4 3 2 1 0 

3 Участвую в благотворительных акциях колледжа (помощь детям, 

ветеранам, инвалидам, сбор крышек, продуктов, вещей и т.п.)  

4 3 2 1 0 

4 Ко мне всегда можно обратиться за помощью. 4 3 2 1 0 

8 Честность и справедливость 

1 Считаю, что необходимо отвечать за свои поступки. 4 3 2 1 0 

2 Честно сознаюсь, если что-то нарушил. 4 3 2 1 0 

3 Осуждаю своего товарища, если он рассказал педагогу о проступке 

товарища без его присутствия при разговоре. 

4 3 2 1 0 

4 Открыто и смело высказываю свое мнение перед любым 

коллективом. 

4 3 2 1 0 

9 Простота и скромность 

1 Говоря о своих успехах, не забываю об успехах товарищей. 4 3 2 1 0 

2 Понимаю, что человека уважают не за деньги. 4 3 2 1 0 

3 Иногда люблю похвастаться. 4 3 2 1 0 

4 Могу дружить с девочками и мальчиками другой национальности 4 3 2 1 0 

10 Культурный уровень 

1 Посещаю музеи, выставки, театры, кинотеатры не реже одного раза в 

месяц. 

4 3 2 1 0 

2 Среди телевизионных передач, в сети интернет  смотрю учебные, 

познавательные фильмы. Слушаю не только современную музыку, 

но и классическую. 

4 3 2 1 0 

3 Слежу за своей речью, не допускаю, чтобы в моем присутствии 

говорили грубо, некорректно, нецензурно и сам не делаю этого. 

4 3 2 1 0 

4 Соблюдаю правила поведения в общественных местах (в том числе 

транспорте). 

4 3 2 1 0 

11 Уровень патриотизма 

1 Интересуюсь и горжусь историческим прошлым своего Отечества, 

переживаю за настоящее, обсуждаю с товарищами свою роль в 

создании его будущего. 

4 3 2 1 0 

2 Знаю основные гражданские права и обязанности, соблюдаю их. 4 3 2 1 0 

3 Уважаю культуру и традиции других национальностей, пресекаю 

неуважительное отношение к ним. 

4 3 2 1 0 



 

 

4 Участвую в мероприятиях патриотической направленности (День 

народного единства, 9 мая и т.п.) 

4 3 2 1 0 

12 Здоровый образ жизни 

1 Веду здоровый образ жизни, укрепляю свое здоровье. 4 3 2 1 0 

2 Занимаюсь в спортивной секции. 4 3 2 1 0 

3 Умею справляться со стрессом и неприятностями. 4 3 2 1 0 

4 Не имею вредных привычек (курение, распитие алкоголя, наркотики 

и т.п.). 

4 3 2 1 0 

13 Коммуникативность 

1 Люблю общаться с людьми, умею взаимодействовать с ними.  4 3 2 1 0 

2 Способен решать конфликты, договариваться. 4 3 2 1 0 

3 Умею разрабатывать и проводить разные мероприятия. 4 3 2 1 0 

4 Люблю детей, хочу работать с ними. 4 3 2 1 0 

 

Расчет делать по каждому пункту. 

Результаты одного пункта складываются и делятся на 16 (максимальное кол-во баллов)  

Затем складываются показатели по всем пунктам и делятся на 13.  

До 0,5 – низкий уровень воспитанности 

0,6- уровень воспитанности ниже среднего 

0,7 -0,8 средний уровень воспитанности 

До 0,9 уровень воспитанности выше среднего 

1- высокий уровень воспитанности 

Затем складываются показатели каждого обучающегося и делятся на количество 

обучающихся, получаем уровень воспитанности группы. 

 

Низкий уровень: слабое, неустойчивое положительное поведение, которое регулируется в 

основном требованиями взрослых и другими внешними стимулами и побудителями, 

самоорганизации и саморегуляции ситуативны. 

Средний уровень: свойственна самостоятельность, проявление самоорганизации и 

саморегуляции, отсутствует общественная позиция. 

Хороший уровень: положительная самостоятельность в деятельности и поведении, 

общественная позиция ситуативна. 

Высокий уровень: устойчивая и положительная самостоятельность в деятельности и 

поведении, проявляется активная общественная и гражданская позиция. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Приложение 2  

Оценка результативности воспитательной работы 

Показатели внутренней оценки качества условий, созданных для воспитания 

обучающихся, и эффективности реализации рабочей программы воспитания отражены в 

таблице 1. 

 

Таблица 1.  

№ 

п/п 

Показатели качества и 

эффективности реализации 

программы 

Еди

ниц

а 

изм

ерен

ия 

Значение показателя учебной группы 

на 1 

курсе 

на 2 

курсе 

на 3 

курсе 

на 4 

курсе 

1.  Раздел 1. Показатели качества созданных условий для воспитания 

обучающихся 

1.1.  Количество творческих кружков, 

студий, клубов, волонтерских 

отрядов и т.п. в образовательной 

организации, в которых могут 

бесплатно заниматься 

обучающиеся 

ед.     

1.2.  Доля обучающихся, занимавшихся 

в течение учебного года в 

творческих кружках, студиях, 

клубах, волонтерских отрядах и 

т.п., от общей численности 

обучающихся  

%     

1.3.  Количество спортивных и 

физкультурно-оздоровительных 

секций, клубов и т.п. в 

образовательной организации, в 

которых могут бесплатно 

заниматься обучающиеся 

ед.     

1.4.  Доля обучающихся, занимавшихся 

в течение учебного года в 

спортивных секциях и т.п., от 

общей численности обучающихся  

%     

1.5.  Доля обучающихся, участвующих 

в работе студенческого совета, 

стипендиальной, дисциплинарной 

или других комиссиях, совете 

адаптеров, совете старост учебных 

групп, совете общежития, от 

общей численности обучающихся 

%     

1.6.  Доля обучающихся, 

участвовавших в добровольном 

социально-психологическом 

тестировании на раннее выявление 

немедицинского потребления 

%     



 

 

наркотических средств и 

психотропных веществ, от общей 

численности обучающихся 

2.  Раздел 2. Показатели эффективности проведенных воспитательных 

мероприятий  

2.1.  Уровень воспитанности 

обучающихся 

%     

2.2. Количество студентов, 

участвующих 

в мероприятиях различного уровня 

(международных, всероссийских, 

региональных, республиканских,  

городских) 

чел.     

2.3. Количество студентов, 

участвующих 

в мероприятиях колледжа 

чел.     

2.4. Количество студентов – призеров 

различного уровня 

(международного, 

всероссийского, регионального, 

республиканского,  городского)  

чел.     

2.5. Средний балл освоения ОПОП по 

итогам учебного года (по всем 

обучающимся по результатам 

промежуточной аттестации за 

зимнюю и летнюю сессии) 

1,0-

5,0 

балл 

    

2.6 Количество обучающихся, 

состоящих на различных видах 

профилактического 

учета/контроля 

чел.     

2.7 Количество обучающихся с 

выявленным фактом 

немедицинского потребления 

наркотических средств и 

психотропных веществ  

чел.     

2.8 Количество правонарушений, 

совершенных обучающимися за 

учебный год 

ед.     

2.9 Количество обучающихся, 

получивших травмы при 

проведении воспитательных 

мероприятий 

чел.     

 


